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Sarà anche il più breve, ma è di certo il più goloso: febbraio è il mese dei festaioli, dei go- 
liardi, ma anche dei romanticoni. E dei ghiottoni. Tra le dolci tentazioni di San Valentino e 
i fritti di Carnevale, la tavola in questo periodo è in letizia, sempre imbandita con allegria. 
E il nostro magazine lo è altrettanto! Per dire: frappe sì —- o chiacchiere, bugie, cordoli, 
cenci, galani, o come volete chiamarle -, ma con fantasia: fatte a forma di stelle filanti, 
oppure avvolte a cannolo, o ripiene... Poi ci sono le ricette salate di menu e buffet a tema, 
come le lasagne di Colombina, l'arrosto di Brighella o i minibomboloni con la marmellata 
per la festa in maschera dei più piccini. Che dire dell'assortimento di frittelle, altro grande, 
irrinunciabile classico di febbraio? Di mele e di pere, di patate e di castagne, ce n'è per tutti 
i gusti, più intransigenti o fantasiosi. E certamente non rimarrete a bocca asciutta per l'atteso 
San Valentino. Di ricette d'amore ne trovate numerose: piccanti, sensuali, romantiche, dalle 
ostriche all'arancia e peperoncino verde di Mattia Poggi al soufflé al cioccolato con salsa al 
lampone di Giulia Steffanina. Ma questo è anche il tempo del comfort food, con cui ritem- 
prarsi e coccolarsi nelle fredde giornate d'inverno: le minestre asciutte di pasta mischiata, 
ad esempio, recuperate dalla tradizione e così versatili da poter essere reinventate per ogni 
occasione o desiderio; una vellutata di topinambur e capesante o uno sformato di sedano 
rapa; il pane fatto in casa, magari di mais. Giovedì, gnocchi naturalmente; ma che siano 
creativi e ghiotti, come quelli di farina di castagne o di carote con cuore ripieno. Le scuole di 
cucina spaziano dalla tiella con burrata, puntarelle e alici alla gelatina di mele e tè verde (ir- 
resistibile con i formaggi stagionati o piccanti); dalla pulizia delle canocchie alla tecnica per 
disossare ad arte una sovracoscia di pollo e farne una dadolata al curry con anelli di porri 
croccanti; fino all’annosa questione del soufflé: come si cuoce? Come si apre? Come si fa a 
farlo venire soffice? Come a non farlo sgonfiare? Con gli step del procedimento perfetto e i 
consigli dell'esperta, nonché 4 variazioni su tema, non fallirete il bersaglio. Alta pasticceria 
compresa: con le scuole di Gianluca Aresu e di Luca Montersino, la torta cremosa di mele e 
il dulce de leche non avranno più segreti per voi. 
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per l'impasto 
300 g di farina 
100 g di burro 
1 uovo 

sale 


(clla con burrata PU darelle e alici 


per la farcia vi servono inoltre 
1 cespo di puntarelle 1 tuorlo 

300 g di burrata 1 oliva nera 
40 g di grana snocciolata 
grattugiato burro 

10 acciughe sotto 






sale 
3U 
1 spicchio di aglio 
olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 











1. CUOCETE LE PUNTARELLE 2. PREPARATE LA FARCIA 


Pulite le puntarelle, tagliatele a listerelle, lavatele e mettetele a Unite 4 filetti di acciughe, dissalati, e fateli sciogliere 
bagno in acqua fredda per una decina di minuti. Scolatele e fatele leggermente. Togliete lo spicchio d'aglio e raccogliete il 
saltare in una padella con un filo di olio e lo spicchio d'aglio. composto in una ciotola. Unite la burrata, tagliata a tocchetti, 


le uova, il grana e una macinata di pepe, e amalgamate per 
bene. Aggiustate eventualmente di sale. 





3. FODERATE LA TORTIERA 4. FARCITE, CHIUDETE E INFORNATE 

Fate la classica fontana con la farina, unite al centro l'uovo, il burro a Versate il composto nella tortiera e coprite con il disco rimasto. 
tocchetti e un pizzico di sale, e impastate velocemente unendo a filo  Ripiegate la pasta in eccesso verso l'interno, formando un 
l'acqua fredda necessaria a ottenere un impasto sodo e omogeneo. cordoncino ben sigillato. Sbattete il tuorlo con un goccio di 
Formate una palla e lasciatela riposare per circa mezz'ora. Stendete acqua e spennellatelo sulla superficie della tiella. Forate con i 


la pasta e dividetela in 2 parti, una un po’ più grande dell'altra. rebbi di una forchetta e decorate con i filetti di acciuga restanti 
Prendete la parte più grande e stendete un disco di 4 mm di e l'oliva. Infornate a 180 °C per circa 35 minuti. Levate, fate 
spessore. Con questo foderate una tortiera da 24 cm di diametro, intiepidire e servite. 


leggermente imburrata, e punzecchiate con i rebbi di una forchetta. 
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OSTRICHE ALL'ARANCIA 
E PEPERONCINO VERDE 


AMUSE BOUCHE 
ALLE 4 CAPESANTE 


FOCACCINE CON 
INDIVIA E OLIVE 


MINICROISSANT 
CON PESTO 


ES GIRANDOLE CALZONI DI 
DI BALANZONE PANTALONE 
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PEPERONCINI RIPIENI 
ALLO SGOMBRO 


SOUFFLÉ DI POLENTA GIRELLE DI 
CON BACCALÀ BARBABIETOLA 


SOUFFLÉ DI PISELLI 
CON SALMONE 


SOUFFLÉ DI CARCIOFI 
CON PARMIGIANO 








ZUPPA DI PASTA MISTA 
CON ZUCCA 
\- 


PASTA MISTA CON — PI PASTA MISTA CON CECI 
PATATE E CIPOLLE E CALAMARI 


PTT ZUPPA DI PASTA — 
MISTA E VERZA 


LASAGNE ARROTOLATE 
DI SIN 


STELLE FILANTI 
DI ARLECCHINO 
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7A, GNOCCHI DI CAROTE 
RIPIENI DI SPECK 


2 CELENTANI CON 
POLPO E OLIVE 


7/*) TUBETTI CON 


2) RAVIOLI DI 
DO2894 E CECI 


STOCCAFISSO 


7A, GNOCCHI DI PATATE 
CON ZUCCA 
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GNOCCHI 
AL MANDARINO 


GNOCCHI DI RICOTTA 
CON MAIALE 


GNOCCHI AL NERO 
RIPIENI DI SALMONE 





uno DI 


CICORIA E PATATE 


o ORECCHIETTE 
CON CANOCCHIE 


[901 VELLUTATA AROMATICA 
DI TOPINAMBUR 





156 MEZZELUNE DI POLPO 
E BUFALA 








STROZZAPRETI. 


RISO ESOTICO ANANAS 
AL RAGUÙ DI POLPO | 


E GAMBER 





SECONDI CONTORNI E PIATTI UNICI 





{} SFORMATO DI 
SEDANO RAPA 


SCALOPPE DI ANATRA 
CON MELE 


HAMBURGER DI POLLO 
CON CHIPS DI PATATE 


POLPETTE DI 
LENTICCHIE 


ARROSTO 
DI BRIGHELLA 


POLPETTE 
ALLA PULCINELLA 








TASCA DI PETTO DI 
POLLO E BROCCOLI 


ALI DI POLLO 
ALLA CACCIATORA 


FUSI DI POLLO IN 
CAMICIA DI SPECK 


TAGLIATA DI DI POLLO 
CON MANDARINO 


STRACCETTI DI POLLO 
CICORIA E BUFALA 


DADOLATA DI POLLO 
AL CURRY CON PORRO 








POLPETTINE — 
DI MANGALICA 


FETTINE DI SUINO 
CON CURCUMA 


PETTO DI POLLO CON 
PATATE CACIO E PEPE 


SCALOPPA DI VITELLA 
CON LIQUIRIZIA 








CANOCCHIE ARROSTO 
FINOCCHI E ARANCE 


CANOCCHIE AL 
VAPORE CON CIPOLLA 


=_=E — 


FI FILETTO DI MAIALE 
ALL'ARANCIA 








1 SPIEDINI DI POLLO 
BACON E ANANAS 


POLPO PATATE E 
CARCIOFI AL CURRY 








TIELLA CON BURRATA E PANE DI MAISCON — [EE TE FOCACCINE 


E E ALICI MIELE E NOCI .___DI MAIS ._— RUSTICHE DI MAIS 


aNrR e N 





EI STRUDEL DI MAIS CON i * FOCACCIA DOLCE DI “) PANINI DOLCI DI 
PORRI E GORGONZOLA © MAIS ALL'ARANCIA | MAIS ALL'UVETTA 
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DOLCI E DESSERT 





MINIBOMBOLONI — 
CON CONFETTURA 


BUGIE FRITTE RIPIENE 
DI COTOGNATA 


CHIACCHIERE 
AL CIOCCOLATO 


CANNONCINI DI MASCHERINE 
FRAPPE CON RICOTTA AL ANO 


STELLE FILANTI 
AL FORNO 
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FRITTELLE DI PATATE MILLEFOGLIE AMERICAN BIANCO D'AFRICA SOUFFLÉ ALL’ANANAS GELATINA 
DOLCI CON FONDUTA AL MANDARINO NI MOSCATO 





AL CIOCCOLATO DONUTS CON LIMONCELLO 
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TIRAMISÙ ALL’ANANAS 
E CIOCCOLATO 


TORTA ALL'ANANAS 
IN PADELLA 


MUFFIN COCCO 
E ANANAS 


SANGRIA ESOTICA 
ALLANANAS 


GELATINA DI MELE 
AL TE VERDE 
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175 FRITTELLE ALLA FARINA 176 FRITTELLE DI PATATE i 774 FRITTELLE SOFFIO D'AMORE 180 TORTINO AL 
DI CASTAGNE CON IL BUCO ALLE PERE AL CIOCCOLATO CIOCCOLATO 
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Pasticceria da tè, pasta relle e cioccolatini 
fatti in casa-un grande ritorno 
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I DOLCIPIÙ TIPICI 
DEL CARNEVALE VENGONO 
RIELABORATI CON ESTRO 
E ORIGINALITÀ DALLA NOSTRA 
MONICA BIANCHESSI. DALLE 
STELLE FILANTI DI COVER, DA 
ACCOMPAGNARE A UNA 
MORBIDA CREMA 
AL LIMONE, FINO ALLE 
DIVERTENTI MASCHERINE 
AROMATIZZATE AL VINSANTO, 
È TUTTO UN TRIONFO 

DI ZUCCHERO 


a cura della redazione; ricette di MONICA 
BIANCHESSI - foto di GIORGIA NOFRINI 
styling di ALICE ADAMS 



























Storie un po’ così 


A Milano (ma anche in molte città del Sud) le 
chiamano chiacchiere, a Genova e Torino bugie, 
nel mantovano lattughe, a Bologna sfrappole, in 

Toscana cenci, in Sardegna maraviglias... e l'elenco 
potrebbe continuare a lungo. Parliamo di quelle 
che a Roma e dintorni si chiamano frappe. La loro 
tradizione probabilmente risale a quella delle 
frictilia, dolci fritti nel grasso, che nell'antica Roma 
venivano appunto preparati durante il periodo 
dell'odierno Carnevale. Comè come non è, anche 
oggi senza frappe (o chiacchiere o bugie ecc.) non 

è davvero Carnevale. Ma, una volta fritte, come 
devono essere queste frappe? Ce lo spiega il poeta 
Giuseppe Gioacchino Belli (1791 - 1863), nel suo 
sonetto in romanesco “Capa” (Scegli). 

Nel sonetto, il nostro immagina un colloquio in cui 
un giovane, sciorinando a un amico le qualità della 
sua candidata come donna ideale gli dice: “(...) je 
scrocchieno le zinne come frappe / e cquer ch'è ppiù 
da di, nnun ce se spenne(...)" Dal che si deduce 
che, per essere fatte a regola darte, alla fine della 
fiera le frappe devono scrocchiare, cioè essere ben 
croccanti! E questo è tutto ciò che si deve sapere. 


SCUOLA DI CUCINA, 






Delle filanti al forno 


Ingredienti 


400 g di farina 00; 2 uova 

1 tuorlo; 40 g di burro sciolto 

80 g di zucchero di canna chiaro 
1 bacca di vaniglia 

la scorza di 1 limone 

1 cucchiaio di olio extravergine di oliva 
2 g di sale; grappa 

coloranti naturali (giallo, rosso e ver 
zucchero a velo 
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1. COLORATE GLI IMPASTI 

In una ciotola raccogliete la farina, lo zucchero, la scorza del limone 
grattugiata, i semini della bacca di vaniglia e il sale, e mescolate. 
Aggiungete le uova, il burro, l'olio e qualche cucchiaiata di grappa 
necessaria a ottenere un impasto sodo e ben amalgamato. Dividete il 
composto in 3 parti e a ciascuna aggiungete qualche goccia di colorante. 


2. FORMATE | PANETTI 


Formate i panetti, avvolgeteli nella pellicola e fateli riposare per 30 minuti. 
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3. TIRATE LE SFOGLIE 
Con l’aiuto di un matterello, stendete i 3 impasti fino a 
ottenere delle sfoglie abbastanza sottili. 


4. FORMATE LE TAGLIATELLE 


Aiutandovi con una rotella, ricavate tante tagliatelle 


colorate. 


Crema al limone 


} Con una frusta mescolate 
i 4 uova grandi con 175 g di 

| zucchero e la scorza grattugiata 
e il succo di 2 limoni grandi; 
diluite il tutto con 125 ml di 
panna fresca, mettete sul fuoco 
e fate cuocere su fiamma bassa, 
mescolando in continuazione, 
fino a raggiungere gli 82 °C 
(verificate la temperatura con 





un termometro e mantenete gli 


5. CONFEZIONATE 
LE STELLE FILANTI 
Avvolgete le tagliatelle 
attorno a tubi di acciaio 
utilizzati per cannoli o 
cannoncini. 





6. CUOCETELE 

Una volta pronti, trasferiteli in una teglia, 
foderata con carta forno, e infornate a 180 °C 
per pochi minuti. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate raffreddare. Spolverizzate 
con abbondante zucchero a velo e servite, 
accompagnando con la crema al limone. 


82 °C per 3 minuti). Togliete la 
crema dal fuoco e trasferitela 
in un contenitore freddo per 
fermare la cottura, mescolando 
ripetutamente. Accompagnate 
con le stelle filanti. 
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Ingredienti 


300 g di farina 00; 2 uova; 35 g di burro chiarificato; 60 g di zucchero a velo vanigliato 
5 cucchiai di rum; 1 pizzico di cannella; 1 pizzico di sale; olio di semi di arachide 
zucchero a velo vanigliato 


per il ripieno 

250 g di ricotta ben soda 
60 g di zucchero 

a velo vanigliato 

50 g di lamponi 
disidratati 


ATTENTI A NOI DUE 


CARNEVALE DI 


LUCCHERO 

























Preparazione 


1. Raccogliete la farina, lo 
zucchero a velo, la cannella 
e il sale in una ciotola, e mi- 
scelate. Aggiungete le uova, 
il burro e il rum, e lavora- 
te il tutto fino a ottenere un 
composto ben amalgamato. 
Formate un panetto rettan- 
golare, avvolgetelo nella 
pellicola trasparente e la- 
sciate riposare in frigorifero 
per 30 minuti. 


2. Intanto preparate il ri- 
pieno: fate scolare per bene 
la ricotta, passatela al se- 
taccio e raccoglietela in una 
ciotola. Unite lo zucchero 
a velo e i lamponi disidra- 
tati, e mescolate per bene. 
Raccogliete il composto in 
un sac à poche e mettete in 
frigorifero. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
eo della pasta, tirate delle 
lie spesse e poi con un 
Itello affilato o un taglia- 


L . formate dei tagliolini. 


Avvolgeteli attorno a dei tu- 


lici.e fate dei 
giri stretti. 






4. Scaldate abbondante 
olio di semi in una padella 
capiente, fino a raggiunge- 
re la temperatura di 170 °C. 
Tuffate i cannoncini e frigge- 
teli fino a doratura, girando- 
li di tanto in tanto. Scolateli 
e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Fate 
raffreddare. Farcite con la 
ricotta, spolverizzate con lo 
zucchero a velo e servite im- 
mediatamente. 


ez. I ishorine al vinsanto 
| È al, (forno 0 fritte 
Ingredienti (per 4-6 persone) 


400 g di farina 00; 4 uova 
200 g di zucchero semolato fine 
25 ml di vinsanto 

la scorza grattugiata di 1 arancia 
1 pizzico di bicarbonato 
40 g di burro a pomata 

2 g di sale; zucchero a velo 



























ogliete la 
burro e il sale, e lavorate gli ingredienti con le mani fino 


1. Inun ciotola. 


a ottenere un composto sabbioso. Aggiungete le uova, 
la scorza dell'arancia, il bicarbonato e il vinsanto, e im- 
pastate ancora fino ad avere un composto liscio e ben 
amalgamato. Se necessario, aggiungete altro vinsanto. 


2. Formate una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e lasciate riposare per 30 minuti. Trascorso 
questo tempo, stendete una sfoglia sottile da 2 mm di 
spessore; con un tagliabiscotti ricavate tante mascherine. 


3. Trasferite le mascherine in una teglia, foderata 
con carta forno, e infornate a 180 °C per circa 
10-15 minuti (in alternativa, potete friggerle in 

abbondante olio di semi ben caldo). Trascor- 

so il tempo di cottura, sfornatele, spolveriz- 
zatele con un po’ di zucchero a velo e 
servite. 


e 


i » 


al cicecclato al (forno 





Ingredienti 


250 g di farina 00; 2 uova 

40 g di zucchero semolato fine 
1/2 cucchiaino di lievito 
vanigliato 

1 bacca di vaniglia 

2 g di sale 

1 cucchiaio di burro chiarificato 
1 cucchiaio di brandy 

300 g di cioccolato fondente 


Preparazione 


1. Raccogliete la farina, lo zuc- 


chero, il lievito, i semini della 
bacca di vaniglia e il sale in una 
ciotola, e miscelate. Aggiunge- 
te le uova, il burro e il brandy, e 
amalgamate fino a ottenere un 
composto liscio e compatto. Se 
necessario, aggiungete altro bran- 
dy. Formate un panetto, avvolge- 
telo nella pellicola trasparente e 
lasciate riposare in frigorifero per 


30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, 
stendete la sfoglia con l'apposita 
macchinetta e poi, aiutandovi con 
una rotella dentellata, ricavate tan- 
ti rettangoli. Praticate una incisione 
al centro di ogni rettangolo. Dispo- 
nete le chiacchiere in una teglia, 
foderata con carta forno, e infor- 
nate a 180 °C per circa 15 minuti. 
Levate e lasciate raffreddare. 


3. Fate sciogliere il cioccolato a 
bagnomaria, immergete le chiac- 
chiere a metà, sistematele su una 
gratella e lasciate raffreddare. 
Portate in tavola e servite. 





ALICE (canale 221 DTT) rm 


Monica Bianchessi è in onda 
con il nuovo format 
“ATTENTI A NOI DUE” con 
lo chef Lele Usai! Su Alice tv! 








n 
Ingredienti Pi 


250 g di farina 00; 35 g di becco 
2 uova; 2 cucchiai di groppo; L pizzico € 
olio di semi di arachide; zucchero a vel 


per la farcitura: 200 g di cotognata 


Preparazione 


1. In una ciotola raccogliete la farina, lo zuc- 
chero, il sale e la noce moscata, e mescolate. 
Aggiungete le uova, il burro e la grappa, e 
impastate fino a ottenere un composto morbi- 
do e omogeneo. Formate un panetto, avvol- 
getelo nella pellicola trasparente e lasciate 
riposare per 30 minuti in frigorifero. 


2.. Tagliate la cotognata in quadratini rego- 
lari. Trascorso il tempo di riposo, tagliate l’im- 
pasto in 3 parti. Tirate la sfoglia un pezzo per 


sro 


volta con l'apposita macchinetta e distribuite 
sopra, a intervalli regolari, i quadratini di 
cotognata. Chiudete con la sfoglia e poi con 
una rotella dentellata ricavate tanti ravioli. 


3. Scaldate abbondante olio di semi (a 170 
°C) in una padella dai bordi alti e friggete le 
bugie. Quando saranno ben dorate e croc- 
canti, scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Spolverizzate con lo 
zucchero a velo e servite immediatamente. 
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FR 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Per scolare le fritture: palette 
forate in silicone colorato di Zeal, 
distribuito da Kinzi. 

Prezzo: 14,20 euro. 


2. In silicone platinico, il 
paraspruzzi di Pavoni si adatta 
perfettamente alle padelle, 
riducendo gli schizzi e mantenendo 
il piano cottura pulito più a lungo. 
Prezzo: 17,90 euro. 


3. Per scolare i fritti dorati, il 
cucchiaio/paletta di Rosti Mepal, 


marchio distribuito da Schéenhuber. 


Prezzo: 6,20 euro. 


4. La padella di Swiss Diamond, 
grazie ai bordi alti, è ideale per 

le fritture. Distribuito da Kunzi. 
Prezzo: 192,20 euro. 


GERE 


TUTTI GLI STRUMENTI PER ESEGUIRE FRITTURE 
IMPECCABILI E... A PROVA DI SCHIZZO! 






























5. In ferro forgiato, la padella 
Rustika di Maiuguali è ideale 
per friggere. Prezzo: 98 euro. 


6. Indispensabile in cucina, 

il termometro digitale di Tescoma, 
linea Presto, consente di monitorare 
la temperatura dell'olio. 

Prezzo: 23,90 euro. 


7. Per friggere senza il pericolo 
di schizzarsi: guanto in silicone 
di Sambonet, collezione gadget 
red. Prezzo: 21,50 euro. 


8. Tamis, schiumarola in acciaio 
inox satinato di Maiuguali. 
Prezzo: 18 euro. 








9. Peperone è il coperchio/ 
paraschizzi di Maiuguali. 
In silicone. Prezzo: 25 euro. 


10. In acciaio inossidabile 18/10, 
la padella di Mauviel 1830 
(collezione M'cook) garantisce una 
ripartizione rapida e uniforme del 
calore. Prezzo: 151,90 euro. 


11. In acciaio inox, la schiumarola 
di Tescoma, linea President, 
permette di sgocciolare 
accuratamente fritti e frittelle. 
Prezzo: 16,90 euro. 


12. Termometro digitale 

di Kuchenprofi, marchio 
distribuito da Schéenhuber. 
Prezzo: 22,50 euro. 


13. Per misurare l'esatta 


temperatura dell'olio: termometro 
digitale a immersione con sonda di 
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TFA Pocket-Digitemp. Distribuito 
da Kinzi. Prezzo: 29,50 euro. 


14. Resistenti al calore, al vapore 
e impermeabili, i guanti da cucina 
di Zeal consentono di friggere in 
tutta sicurezza. Distribuito da Kinzi. 
Prezzo: 21,50 euro. 


15. In silicone, la pinza di Fiskars 
è resistente al calore e garantisce 
una presa più precisa e sicura. 
Perfetta per girare i fritti. 

Prezzo: 4,60 euro. 


16. In carbon steel, il wok di 
Tescoma (linea Canton) permette, 
grazie alla forma conica, una 
frittura impeccabile. 

Prezzo: 11,90 euro. 


17. Porta rotolo in metallo e acciaio 
inox di Simple Human: grazie al 
braccio regolabile, si può strappare 








UTILE È DILETTEVOLE 


FRITTO MISTO 








la carta con una sola mano. 
Distribuito da Kunzi. 
Prezzo: 34 euro. 


18. Semplicissima e funzionale, 
la spatola 3 in 1 di Lékué, 


marchio distribuito da Schéenhuber. 


Prezzo: 12,50 euro. 


19. Pinza da cucina in silicone 

resistente di Zeal, linea Nature. 
Resistente fino a 250 °C. Distribuito 
da Kunzi. Prezzo: 23,20 euro. 


20. Padella per friggere 

di Mauviel 1830, collezione 

M'Heritage. Interno in acciaio inox 
| ed esterno in rame. 


Prezzo: 164,60 euro. 












21. Il set di Tescoma, linea 
Delicia, contiene 4 stampi per poter 
realizzare frittelle a forma di fiocco 
di neve, stella, cuore e fiore, e un 
manico removibile in nylon. 

Prezzo: 15,90 euro. 
















Speciale tecno 


1. Per realizzare fritti dorati e fragranti, 
Easy Fry di Ariete. Facile da usare, grazie 
al termostato regolabile, e semplice da 
trasportare, grazie ai due manici laterali. 
Prezzo: 50 euro. 


2. Per friggere in tutta leggerezza: ecco 
AirFryer di Philips, la friggitrice che consente, 
grazie all’esclusiva tecnologia TurboStar, di 
ottenere fritti croccanti e dorati con un solo 
cucchiaio d'olio e l'80% di grassi in meno. 


Prezzo: 279,99 euro. 





3. La friggitrice Pro 350 F di Magimix è 
dotata di una tripla resistenza per una cottura 
rapida e un fritto croccante, e di una zona 
fredda per mantenere l'olio sano più a lungo. 
Prezzo 200 euro. 
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MELA COTOGNA 


IL POMO D’ORO CARO AD AFRODITE 


Consacrato alla Dea dell’Amore, questo mitico frutto, simbolo di 
fecondità, è perfetto per la festa di San Valentino! 
di MARTINA SALZA* 


Mitico frutto caro agli Dei, 
consacrato ad Afrodite, 
simbolo di fecondità, la 

mela cotogna costituiva il 

più prezioso pegno d'amore 
che le giovani spose di 
Sparta dovevano mangiare, 
addirittura su decreto di 
Solone, prima di accedere al 
letto nuziale. 
Avrebbe conferito loro 
bellezza, forza vitale e 
protezione: tutte quelle virtù 
che ancora ci regala questo 
antichissimo e oggi quasi 
dimenticato frutto invernale. 


VIRTÙ CURATIVE 
Dal profumo soave, e dal 
gusto acidulo (per questo è 
meglio mangiarla cotta), la 
mela cotogna possiede mille 
virtù curative. 


Per stomaco 
e intestino 
L'alto contenuto di pectina, 
fibra alimentare solubile, la 


NA DEL BENE 





bei 
i) 


rende utile contro 
la stitichezza e, soprattutto, 
a tenere sotto controllo 
i livelli di colesterolo 
e glicemia nel sangue, 
rivelandosi efficace nella 
prevenzione delle “moderne” 
patologie cardiovascolari. 
Il suo contenuto in acido 
malico, invece, favorisce 
la digestione e ha un effetto 
antinfiammatorio sempre 
su stomaco e intestino. 


Polpa di mela 
cotogna cotta 
Mettete una mela cotogna 
intera in un pentolino, 
ricoprite con acqua, 
aggiungete una stecca 
di cannella e un cucchiaio 


di zucchero di canna. Lasciate 


bollire per 15-20 minuti. 
Consumate la polpa tiepida 
o usatela nella preparazione 
di torte o arrosti. 


Per i bronchi 
La sua azione di difesa 
(per il contenuto in vitamine), 
ci viene in aiuto in questo 
mese “delle febbri”, specie 
in caso di bronchite, agendo 
come drenante sulle vie 


SSERE | VIRTÙ E SEGRETI 
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Bevanda di mela 
e cannella 
Lasciate macerare una mela 
cotogna e dieci grammi 
di cannella in un litro 
di vino rosso per cinque 
giorni. La sera, dopo cena, 
bevetene una piccola tazza 
calda, fino alla risoluzione 
dell’infiammazione. 


Per le articolazioni 
dolenti 
L'azione antinfiammatoria 
si rivela utile anche 
per il nostro apparato 
osteoarticolare. Giova allora 
utilizzarla sotto forma 
di impacco. 


Impacco alla mela 
cotogna 
In 150 ml di acqua tiepida 
miscelate un cucchiaio di 
argilla verde ventilata, due 
mele cotogne centrifugate, 5 
gocce di olio essenziale di 
timo o eucalipto. Mescolate 
il tutto e spalmate sulla 
zona dolente. Lasciate agire 
per circa un'ora (sarà un 
momento di riposo!). Ripulite 
con una spugna umida. 








DELLE PIANTES 





Per la pelle 
Per l'alto contenuto 
di vitamine e sostanze 
antiossidanti, la mela cotogna 
(ma anche le altre varietà di 
mele) offre benefici eccezionali 
anche per la nostra pelle. 


Maschera di 
bellezza per il viso 
Grattugiate una mela con 
tutta la buccia, aggiungete 
una goccia di limone, cinque 
gocce d'olio di oliva e un 
cucchiaino di yogurt magro. 
Miscelate bene il tutto, 
stendete sul viso e lasciate 
agire per venti minuti. Ripulite 
con acqua tiepida. 

00 
È una maschera schiarente 
contro le macchie, grazie 
al limone, nutriente grazie 
all'olio, vellutante grazie allo 
yogurt, rigenerante grazie 
alla mela. Da fare una volta 
alla settimana, per prepararci 
alle uscite primaverili. 


a 


n 
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% Specializzata in Fitoterapia, Martina Salza è autrice del libro “Un dono per ogni stagione. Le piante per il benessere di tutto l'anno”, una piccola ma 
ricchissima enciclopedia di piante medicinali e rimedi naturali (per info: smartina1965@gmail.com). 


polmonari. 
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PERSEGANI CHEF | MENU DI 





\irandole 
di Balanzone 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


400 g di pasta sfoglia 

500 g di crescenza 

200 g di mortadella 

2 tuorli 

40 g di granella di pistacchi 
1 cucchiaio di semi 

di papavero 


Preparazione 


1. Stendete la pasta sfoglia e 
ricavate tanti quadrati da cir- 
ca 10 cm di lato. Raccogliete 
la crescenza in una ciotola, 
unite la granella di pistacchi 
e amalgamate. Distribuite al 
centro dei quadrati una no- 
ce di crescenza, avvolta nella 
mortadella. 


2. Incidete gli angoli dei 
quadrati con un taglio di circa 
3 cme piegatene uno per volta 
al centro, in modo da formare 
una girandola. Trasferite le gi- 
randole in una teglia, foderata 
con carta forno, spennellatele 
con i tuorli, leggermente sbat- 
tuti, e cospargete con i semi 
di papavero. Infornate a 190 
°C e fate cuocere per circa 20 
minuti. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e servite imme- 
diatamente. 


Lidi 


( antalone 
CKOCCANUÙHI 
Ingredienti (per 4-6 persone] 


800 g di patate già lessate 
150 g di parmigiano 

2 tuorli 

4 uova 

200 g di gorgonzola 

100 g di fiocchi di patate 
farina 

noce moscata 

olio di semi di arachide 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate e 
schiacciatele con uno schiac- 
ciapatate. Raccogliete la pu- 
rea ottenuta in una ciotola, 
unite il parmigiano grattugiato 
e i tuorli, e amalgamate accu- 
ratamente. Regolate di sale e 
profumate con una macinata 
di pepe e un pizzico di noce 
moscata. 


2. Stendete il composto su un 
foglio di carta forno e con un 
coppapasta da 8 cm di diame- 
tro ricavate tanti dischetti. Met- 
tete al centro un pezzetto di 
gorgonzola, quindi ripiegate e 
sigillate bene i bordi. 


3. Passate i calzoni nella fari- 
na, nelle uova sbattute e infine 
nei fiocchi di patate. Scaldate 
abbondante olio di semi in una 
padella capiente e dai bordi 
alti. Tuffate i calzoni e friggete- 


CARNEVALE 


li. Quando saranno ben dorati 
e croccanti, scolateli e fateli 
asciugare su carta assorbente 
da cucina. Serviteli ben caldi. 





Helle filanti 


all'uovo 


di Arlecchino 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


per il primo impasto 
200 g di farina 00 


2 uova 


per il secondo impasto 

150 g di farina 00 

1 uovo 

50 g di spinaci già lessati 
e tritati 


per il terzo impasto 

150 g di farina 00 

1 uovo 

1 cucchiaio di concentrato 
di pomodoro 


per la salsa 

1 porro 

2 carote 

1 peperone rosso 

200 g di piselli già lessati 
200 ml di panna fresca 
150 g di parmigiano 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Per il primo impasto: fate 
la classica fontana con la fa- 
rina, unite al centro le uova e 
impastate energicamente fino 
a ottenere un composto sodo 


e omogeneo. Preparate nello 
stesso modo anche gli altri due 
impasti, aggiungendo gli spi- 
naci nel secondo e il concen- 
trato di pomodoro nel terzo. 
Formate tre panetti, avvolgeteli 
nella pellicola trasparente e 
fate riposare per almeno 30 
minuti. 


2.. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete i tre impasti, arro- 
tolateli e con un coltello ben af- 
filato ricavate tante tagliatelle. 
Per la salsa: pulite le verdure e 
tagliatele a dadini. Fatele sof- 
friggere in una padella con un 
filo di olio; unite i piselli, salate, 
pepate e fate cuocere per una 
decina di minuti. Aggiungete 
la panna e 100 g di parmi- 
giano grattugiato, aggiustate 
eventualmente di sale e prose- 
quite la cottura per 1 minuto. 


3. Lessate le tagliatelle co- 
lorate in acqua bollente e 
quindi 
scolatele al dente e trasferitele 


leggermente salata, 
direttamente in padella. Man- 
tecate per qualche minuto su 
fiamma vivace, quindi impiat- 
tate, spolverizzate con il par- 
migiano restante e servite. 
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Ingredienti [per 4-6 persone] 
per la pasta: 300 g di farina 00; 3 uova; 50 g di purea di spinaci 


per il ripieno: 200 g di prosciutto cotto a fettine; 300 g di provola a fettine 

800 g di champignon già puliti; 600 ml di latte; 100 g di burro; 50 g di farina 
200 g di parmigiano; 1 ciuffo di prezzemolo; noce moscata 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Setacciate la farina sulla spianatoia e fate la classica fontana. 
Unite al centro le uova e la purea di spinaci, e lavorate fino 

a ottenere un impasto sodo e omogeneo. Dategli forma di 
palla, avvolgetela nella pellicola trasparente e mettete in 
frigorifero per almeno 30 minuti. 


Fate bollire il latte con un pizzico di sale e di noce moscata. 
Fate sciogliere il burro in una casseruola, aggiungete la 
farina e fate tostare. Versate a filo il latte bollente e fate 
cuocere, mescolando in continuazione, fino a ottenere una 
besciamella abbastanza morbida. Spegnete e incorporate 
una generosa manciata di parmigiano grattugiato. 


Stendete la pasta in una sfoglia sottile e ritagliatela in tante 
strisce larghe. Scottatele in acqua bollente e salata, quindi 
scolatele, stendetele su un canovaccio pulito e fatele asciugare. 





Tagliate a fettine gli champignon e fateli trifolare in una padella con Arrotolate le strisce a cilindro, stringendo 
un filo di olio e un pizzico di sale e di pepe. Profumate con un po' di per bene. Trasferitele in una teglia, 
prezzemolo tritato. Distribuite la provola a fettine, il prosciutto cotto e copritele con la pellicola trasparente e 


gli champignon sulle strisce di pasta. 





Trascorso il tempo di riposo, riprendete i cilindri e con 
un coltello ben affilato tagliateli a tronchetti di 6 cm di 
lunghezza. 


lasciatele riposare per circa 1 ora. 





Disponete i tronchetti in piedi in una pirofila, velata con la besciamella. 
Cospargete con la besciamella e il parmigiano rimanenti, e infornate 
a 180 °C per circa 30 minuti. Trascorso il tempo di cottura, sfornate e 
lasciate riposare per 5 minuti, quindi portate in tavola e servite. 


II 





” Ingredienti (per 4 persone] 

1,5 kg di controfiletto di manzo; 300 g di prosciutto crudo a fette 
200 g di pecorino a scaglie; 200 g di provolone dolce 

1 cespo di scarola; 1/2 | di vino bianco; 2-3 rametti di salvia 

2-3 rametti di rosmarino; olio extravergine di oliva; sale e pepe 








1. CUOCETE LA VERDURA 


Mondate la scarola, tagliatela a julienne e fatela saltare in una padella 
con un filo di olio. Al termine, salate e pepate. 


2. APRITE LA CARNE A LIBRO 


Prendete il controfiletto, adagiatelo su un tagliere e, aiutandovi con un 


coltello ben affilato, apritelo a libro. 





5. IN FORNO! 


Irrorate l'arrosto con un filo di olio 


e poi conditelo con un pizzico di 
sale e di pepe. Infornate a 220 °C 
e fatelo rosolare in modo uniforme, 
girandolo di tanto in tanto. 





3. FARCITELA 


Farcite il controfiletto con le fette di prosciutto; 
cospargete con il provolone dolce, tagliato a bastoncini, 


le scaglie di pecorino e la scarola a julienne. 


4. FORMATE UN ROTOLO E LEGATELO 


Arrotolate la carne e legatela con spago da cucina. 


6. BAGNATE CON IL VINO E PORTATE 
A COTTURA 

Unite le erbe aromatiche, bagnate con un goccio 
di vino e proseguite la cottura per 45 minuti, 
bagnando ogni tanto con un po' di vino. 


Trasferite il rotolo ottenuto in una teglia da forno. 





7. FILTRATE IL FONDO 


Trascorso il tempo di cottura, levate, 


avvolgete nella stagnola e lasciate 
riposare per 10 minuti. Intanto, filtrate il 
sughetto di cottura a un colino. Tagliate 
la carne a fette di circa 1 cm e servite, 
nappando con il fondo di cottura. 
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cfpette alla lei cella 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


300 g di macinato di manzo 
200 g di macinato di suino 
100 g di macinato di vitello 

3 uova 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 
150 g di parmigiano 

1 fiordilatte 

2 barattoli di pomodori pelati 
1 cipolla rossa 

40 g di acciughe sott‘olio 

1 peperoncino 

30 g di capperi dissalati 

8 fette di pane casereccio 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete i 3 macinati in una ciotola. 
Unite il prezzemolo, le uova, il parmigiano 
grattugiato e il fiordilatte, tagliato a dadi- 
ni, e amalgamate accuratamente. Formate 
tante palline grandi poco più di una noce 
e tenete da parte. 


2. Tagliate la cipolla a julienne e fatela 


PERSEGANI CHEF | MENU DI 


CARNEVALE 
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soffriggere in una casseruola con un filo 
di olio. Unite il peperoncino, le acciughe 
e i capperi, e lasciate insaporire. Versate 
i pomodori pelati e schiacciateli con una 


forchetta. Regolate di sale e profumate 
con un po' di pepe; bagnate con 1/2 | di 


acqua bollente e | da a bollore. Mette- 
te le polpette pela sa bollente e fatele 
x , 1 
% " 5 


cuocere a fuoco lento per circa 40 minuti. 


3. Tostate le fette di pane, sfregatele con 
lo spicchio di aglio e conditele con un filo 
di olio. Trascorso il tempo di cottura, di- 
stribuite le polpettine nei piatti da porta- 
ta, guarnite con le fette di pane tostato e 
servite. 
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Mini croissant di sfoglia con pesto 
VA TO TA e IR. 
da 220/240 g cad. 


1 uovo 

VIEN [Re |ISR RT) 
150 g di barbabietola 07.3 
UO SL ET EER 074 
100 g di olive snocciolate US 
olio extravergine di oliva, sale, 
parmigiano, aglio 


2.70 € 
03 
A EI 


(dispensa) 


Focaccine con indivia, olive e mozzarella 


PISTONI lele ee Tie RL) 0.60 € 
250 g di farina di farro 1€ 
pI0 TORRI UPS 
200 g di fiordilatte DIG 
100 g di passata di pomodoro 0.2 € 
70 g di olive miste snocciolate 
(verdi e nere) 

olio extravergine di oliva, sale, 
lievito secco, miele 


0.7 € 


(dispensa) 


Polpette di lenticchie e scamorza 
con ragù di verdure 


500 g di lenticchie già lessate 

100 g di scamorza 

60 g di fiocchi d'avena tritati 
PATO. 

700 g di passata di pomodoro 

olio extravergine di oliva,sale, 
prezzemolo, salvia, carota, sedano, 


cipolla, pangrattato (dispensa) 


ae 


600 g di carne di pollo macinata 8.4 € 
250 g di ricotta vaccina VAS 
2 uova 0.65 € 


10 panini tondi multicereali 1€ 


100 g di lattughino 0.5 € 
300 g di polpa di pomodoro 1.05 € 
800 g di patate USES 
olio extravergine di oliva, sale, pepe, fecola, 


uvetta, carota, cipolla, paprica dolce (dispensa) 


Mini bomboloni al forno con confettura 
di albicocche 


320 g di farina di farro 

100 g di latte 

1 uovo 

40 g di miele di acacia 

40 g di burro morbido 

250 g di confettura di albicocche 
senza zuccheri aggiunti 
zucchero, lievito secco per pane 


1.28 € 

073 
0.39 € 
0.24 € 
0.48 € 


3.75 € 
(dispensa) 


Frittelle di patate dolci 


1.6 € 
SEI 
2.64 € 
2.4 € 
RIE 3 


V.010RRe [Mete] (e1(=Ne (o) (ee MeTo)[oe Me TgeItlToIL1E 
125 g di farina di farro 

2 uova 

200 g di cioccolato fondente 

KIOTeRe[N «Vaso, 

zucchero, latte, lievito per dolci, 


olio di semi di arachide (dispensa) 


VA ero WAIIIZA CI 2 


per 15 
Mini croissant di sfoglia con pesto 
di basilico e di olive 
Focaccine con indivia 
Te) (=N=g 11ley 2 4e ec |( 
Polpette di lenticchie e scamorza 
con ragù di verdure 


Mini bomboloni al forno 
con confettura di albicocche 
Frittelle di patate dolci 


| prezzi sono indicativi, variano da Nord a Sud e in base alle scorte della dispensa di ciascuno 
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Lada 
con petto di basilico 
edi olive 


Ingredienti (per 32 cometti) 


2 rotoli di pasta sfoglia 
tonda da 220-240 g l'uno 
1 uovo 


per il pesto di basilico 

70 g di olio extravergine 
di oliva; 25 g di foglie 

di basilico; 10 g di pinoli 
leggermente tostati 

20 g di parmigiano 
grattugiato 

1 spicchio di aglio 


per il pesto di olive 

100 g di olive leccine 

o taggiasche snocciolate 
30 g di olio extravergine 


Preparazione 


1. Per il pesto di basilico: 
sciacquate le foglie di basi- 
lico, sgocciolatele e tampo- 
natele delicatamente con un 
foglio di carta assorbente da 
cucina. Raccogliete tutti gli 
ingredienti in un mixer da cu- 
cina e frullate per 1-2 minuti a 
intermittenza fino a ottenere 
una consistenza omogenea. 


2. Per il pesto di olive: rac- 
cogliete le olive e l'olio in un 
mixer da cucina, e frullate 
per 1-2 minuti a intermittenza 
fino a ottenere una consisten- 
za abbastanza omogenea. 
Stendete il primo rotolo di 


pasta sfoglia su un piano di 
lavoro. Aiutandovi con una 
spatola, spalmate in modo 
uniforme il pesto di basilico 
su tutta la superficie. 


3. Dividete il disco in quarti, 
poi suddividete ogni quarto 
in 4 triangoli ottenendo in 
totale 16 triangoli. Arrotolate 
ogni triangolo partendo dalla 
base fino a ottenere dei pic- 
coli croissant. 


4. Ripetete la stessa opera- 
zione con il secondo rotolo di 
pasta sfoglia utilizzando la 
farcitura al pesto di olive. Spal- 
mate sopra il pesto di olive e 
suddividete il disco in 16 trian- 
goli, poi arrotolateli e formate 
i croissant. Spennellateli con 
l'uovo, leggermente sbattuto, e 
trasferiteli in una teglia, fodera- 
ta con carta forno. Infornate a 
190 °C e fate cuocere per 12- 
13 minuti, o finché saranno ben 
gonfi e dorati. Levate e servite 
immediatamente. 





‘ ligesine 
con indivia olive 
efiordilatte 


Ingredienti (per 15 focaccine) 


per l'impasto 

250 g di semola di grano 
duro rimacinata 

250 g di farina di farro 
320 g di acqua a 
temperatura ambiente 

5 g di lievito secco attivo (o 


8 \L BUFFET DI PEPI UN GIOCO DA RAGAZZI 


10 di quello fresco) 

5 g di malto (o di miele] 

20 g di olio extravergine 

di oliva 

5 g di sale marino integrale 


per la farcitura 

200 g di indivia 

200 g di fiordilatte 

100 g di passata 

di pomodoro 

70 g di olive miste 
snocciolate (verdi e nere) 
olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 
olio extravergine di oliva 
farina di farro 


Preparazione 


1. Disponete le farine in una 
ciotola capiente, mescolatele 
con il sale e fate la classica 
fontana. Unite al centro il lievi- 
to, l'acqua e il malto, e iniziate 
ad amalgamare. Appena l’im- 
pasto avrà preso corpo, unite 
anche l'olio e lavorate per 5 
minuti fino a ottenere un pa- 
netto omogeneo e morbido. 
Ungetelo con un filo di olio, 
trasferitelo nella ciotola e chiu- 
dete con la pellicola traspa- 
rente. Fate riposare per circa 
1 ora a temperatura ambiente, 
quindi trasferite in frigorifero 
per altre 10-12 ore. 


2. Il giorno successivo pren- 
dete il panetto dal frigorifero e 
lasciatelo riposare a tempera- 
tura ambiente per 2 ore. Tra- 
scorso questo tempo, lavorate- 
lo delicatamente nella ciotola 
per pochi secondi, quindi co- 
prite e lasciate lievitare ancora 
per 1 ora. Trasferite l'impasto 
su un piano di lavoro, infari- 
nato, e con un tarocco ricavate 
15 porzioni uguali. Formate 
delle palline e poi appiattite- 


le con le mani fino a ottenere 
dei dischetti da circa 10-11 cm. 
Trasferiteli su una teglia, fode- 
rata con carta forno. 


3. Per la farcitura: tagliate il 
fiordilatte a dadini e lasciateli 
sgocciolare; tagliate l’indivia a 
listerelle e fatele saltare in una 
padella con un filo di olio. 


4. Distribuite sui dischi di pa- 
sta il fiordilatte, la passata di 
pomodoro, l'indivia e le olive. 
Condite con un pizzico di sale 
e un filo di olio, quindi inforna- 
te a 220 °C e fate cuocere per 
15-18 minuti, o comunque fino 
a quando le focaccine saranno 
ben gonfie e dorate. Levate e 
servite immediatamente. 





elle 
di lenticchie e 


VANE 


SCAMOIZA CON ragu 
di verdure 


Ingredienti (per 20 polpette) 


per le polpette 

500 g di lenticchie già 
lessate; 100 g di scamorza 
50 g di pangrattato 

60 g di fiocchi di avena 
tritati; 2 uova 

1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


per il ragù di verdure 


700 g di passata 
di pomodoro 


2 carote; 1 cipolla 

1 costa di sedano 

2 foglie di salvia tritate 

1 pizzico di bicarbonato 
olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


Preparazione 


1. Per il ragù: mondate le ver- 
dure e grattugiatele con una 
grattugia a fori larghi (o un ro- 
bot da cucina). Fatele appassi- 
re in una casseruola con un filo 
di olio; aggiungete la salvia e 
un pizzico di sale, incoper- 
chiate e fate cuocere per 5-7 
minuti a fuoco dolce. Unite la 
passata di pomodoro, un cuc- 
chiaio di acqua e un pizzico di 
bicarbonato, e lasciate cuoce- 
re per circa 15 minuti sempre a 
fuoco dolce. Regolate di sale. 


2. Per le polpette: scolate per 
bene le lenticchie, raccoglietele 
in un mixer e riducetele in pu- 
rea. Trasferite la purea in una 
ciotola, unite il pangrattato, 
l'avena, le uova, il prezzemo- 
lo e la scamorza, tagliata a 
dadini, e amalgamate fino a 
ottenere un composto omoge- 
neo. Coprite la ciotola e trasfe- 
rite in frigorifero per almeno 2 
ore (meglio ancora per tutta la 
notte). 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, con il composto formate 
delle polpette grandi come una 
piccola albicocca e trasferitele 
in una teglia, foderata con 
carta forno. Conditele con un 
filo di olio e un pizzico di sale, 
e infornate a 180 °C per circa 
18-20 minuti, o comunque fino 
a doratura. 


4. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate le polpette e servi- 
tele ben calde, accompagnan- 
dole con il ragù di verdure. 


eliminare l'acidità del pomodoro. 


to_nel.ragù di verdure servirà 
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Eliminate la parte fibrosa di 
2 foglie di finocchio, pelate 1 
carota e sbucciate 1 cipolla 
dorata. Tagliate a pezzetti 
le verdure e trasferitele in 
una pentola. Aggiungete 300 
g di polpa di pomodoro, 2 
cucchiai di olio extravergine 
di oliva, 1 rametto di 
origano, 1 cucchiaio di 


PRIVI DRIDODI 


> Cu 


uvetta, 1 cucchiaio di 


zucchero di canna integrale, 
1 cucchiaio di succo di 
limone, 1 cucchiaino da 


caffè di paprica dolce e 

1/2 cucchiaino da caffé di 
sale marino integrale. Fate 
cuocere a fuoco medio, 
mescolando di tanto in 
tanto, per circa 10 minuti. 
Spegnete e frullate fino a 

— ottenere una consistenza 

A liscia, quindi rimettete sul 

: fuoco per 1 minuto. Versate 
si la salsa in un vasetto pulito 
>» esterilizzatoe trasferite in 

° frigorifero fino al momento 
i, diutilizzarla. 
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Mamburger 
di pelle con chips 


di patate al forno C 
ketchup atto in cada 


Ingredienti (per 10 hamburger] 


600 g di carne di pollo 
macinata; 250 g di ricotta 
vaccina; 2 uova 

30 g di fecola di patate 

1 cucchiaino da caffè 

di paprica dolce 

1 cucchiaino da caffè 

di sale marino integrale 

10 panini tondi multicereali 
100 g di lattughino 


olio extravergine di oliva 


per le chips di patate 

800 g di patate 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


Preparazione 


1. Raccogliete in una ciotola 
la carne, le uova, la ricotta, il 
sale, la fecola e la paprica, e 
amalgamate accuratamente. 
Coprite con un foglio di pelli- 
cola trasparente e trasferite in 
frigorifero per circa 2 ore. 


2. Con un filo di olio unge- 
te un coppapasta da 7 cm di 
diametro e 2,5 cm di spessore. 
Disponetelo su una teglia, fode- 
rata con carta forno, riempitelo 
con il composto di carne e pres- 
sate per bene con un cucchiaio. 
Sfilate il coppapasta e ripetete 
l'operazione per formare tutti 


gli hamburger. Trasferite la te- 
glia in frigorifero. 


3. Per le chips: sbucciate le 
patate e tagliatele a baston- 
cini. Disponeteli su una teglia, 
foderata con carta forno, con- 
dite con 2 cucchiai di olio e 
mescolate per bene. Infornate 
a 200°C per circa 8 minuti, o 
comunque fino a doratura. Re- 
golate infine di sale. 


4. Fate scaldare un filo di 
olio in una padella. Disponete 
gli hamburger e fateli cuocere 
per circa 10 minuti, girandoli 
di tanto in tanto. In alternativa 
potete cuocerli in forno a 180 
°C per circa 10-12 minuti. 


5. Tagliate a metà i panini 
e mettete sulla metà inferiore 
qualche foglia di lattughino, 
l'hamburger e un cucchiaino di 
ketchup. Coprite con la metà 
superiore del panino e infila- 
te uno stecchino lungo. Ac- 
compagnate con le chips e il 
ketchup, servito nelle ciotoline. 








fit 
Verbi al 


mimi 


fer 0 CON confeltura 


di albicocche 


Ingredienti (per 10 mini 
bomboloni) 


320 g di farina di farro 
100 g di latte; 1 uovo 
40 g di miele di acacia 
40 g di burro morbido 
4 g di lievito secco attivo 
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(o 8 g di lievito fresco) 
1 pizzico di sale 
olio extravergine di oliva 


vi servono inoltre 

250 g di confettura di 
albicocche senza zuccheri 
aggiunti; farina di farro 
latte; zucchero a velo 


Preparazione 


1. Disponete la farina in 
un'impastatrice e fate la clas- 
sica fontana. Versate al centro 
il lievito, sciolto nel latte tiepi- 
do, e mescolate con il gancio 
a foglia. Aggiungete il miele, 
il sale e l'uovo, e amalgamate 
ancora. Unite il burro e lavo- 
rate l'impasto fino a quando 
si staccherà dalle pareti della 
ciotola. 


2. Trasferite l'impasto in una 
ciotola, leggermente  oliata, 
coprite con la pellicola traspa- 
rente e lasciate riposare a tem- 
peratura ambiente per 1 ora. 
Trascorso questo tempo, trasfe- 


rite in frigorifero per 10-12 ore. 


3. Togliete l'impasto dal 
frigorifero e lasciatelo in un 
posto tiepido per circa 2 ore. 
Trasferitelo su un piano di la- 
voro, leggermente infarinato, 
e con un tarocco dividetelo in 
10 porzioni dello stesso peso. 
Modellate tante palline tonde e 
disponetele ben distanziate su 
una teglia, foderata con carta 
forno. Coprite con la pellicola 
trasparente, trasferite in un po- 
sto tiepido e lasciate lievitare 
fino al raddoppio del volume. 


4. Spennellate i bomboloni 
con un goccio di latte e infor- 
nate a 200 °C per circa 12 
minuti. Quando saranno ben 
dorati, levateli, spolverizzateli 
con poco zucchero a velo e poi 


rimetteteli in forno per altri 2 
minuti ancora. 


5. Una volta cotti, sfornateli, 
adagiateli su una griglia e la- 
sciateli intiepidire. Raccogliete 
la confettura in un sac à poche. 
Praticate un taglio sul lato di 
ogni bombolone, farciteli con 
la confettura e servite. 


Krittelle di patate 
dolci con fonduta 


al cioccolato 
Ingredienti (per 3O frittelle) 


400 g di patate dolci 

a pasta arancione 

125 g di farina di farro 

2 uova; 8 g di lievito 

per dolci; 1 pizzico di sale 
olio di semi di arachide 
zucchero 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate, taglia- 
tele in pezzi regolari e cuoce- 
tele al vapore. Una volta cotte, 
passatele a uno schiacciapata- 
te e raccogliete la purea in una 
ciotola. Aggiungete la farina, 
le uova, il lievito e il sale, e 
amalgamate per bene. 


2.. Fate scaldare abbondante 
olio in una casseruola dai bor- 
di alti. Aiutandovi con due cuc- 
chiai, fate cadere delle palline 
di impasto, grandi come una 
piccola noce, nell'olio caldo e 
friggetele per qualche minuto. 
Quando saranno ben gonfie e 
dorate, scolatele e fatele asciu- 
gare su carta assorbente da 
cucina. 


3. Rotolate le frittelle nello 
zucchero e poi servitele, ac- 
compagnandole con la fondu- 
ta. 
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$k Fotografa, food writer e food 
stylist, Stefania Zecca collabora 
attivamente con Alice Cucina. 
La sua passione per la cucina 
inizia in famiglia, quando era 
poco più che una bambina, 

tra ricette scritte a mano su 

fogli improvvisati, matterelli e 
padelle della nonna paterna: 
erano gli anni in cui il fratello 
minore la chiamava.Pepi(da cui 
prende nome il raffinato blog le 
ricettedipepi.it, di cui è autrice 

e curatrice). Ha scritto-il libro 
"Favoloso Formaggio". 
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UNA RICETTA AL GIORNO? 


san È 


di FMB - foto di ALESSANDRO ROMITI 


Foto di A. Aravini 








Ingredienti (per 2 persone] 


10 ostriche; 1 pomodoro 

1 arancia; 1 lime 

1 peperoncino verde 

1 ciuffo di coriandolo 

1 radice di zenzero È 

aceto di mele 

olio di sai 

vinaccioli 7 
® 
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UNA RICETTA AL GI 





ALICE (canale 221 DTT) ua 


Mattia Poggi è in onda con 
il programma “365 UNA 
RICETTA AL GIORNO”. 
Tutti i giorni, ore 8.30, 
13.20 e 23.40. Su Alice Tv! 


Anso bouche alle 4, capesante 


Ingredienti (per 2 persone) 





per la tartare di capesante e uova di salmone 
2 capesante già spurgate 

2 cucchiaini di uova 

di salmone 

2 cucchiaini 

di panna fresca 

fleur de sel 


pepe 


per le capesante 

al prosciutto e gorgonzola 
2 capesante già spurgate 
1 fetta sottile 

di prosciutto di Parma 
50 g di gorgonzola 
panna fresca 

fleur de sel 


pepe 












per le capesante 
al tartufo 

2 capesante già spurgate 
tartufo nero 

olio extravergine di oliva 
fleur de sel 


pepe 


per le capesante funghi 
e parmigiano 

2 capesante 

già spurgate 
pioppini sott’olio 
parmigiano 
fleur de sel 
pepe 


breparaziane 
a pag. 52) 
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là vaniglia liquida; panna fresca; cognac 
miele; noce moscata; burro; sale e pepe 


no. breparaziane a pag. 52) 
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O che all avancia 
C Pepercncino verde 


Preparazione 


1. Sbucciate un pezzo di 
zenzero e grattugiatelo. Sbol- 
lentate il pomodoro, scolatelo, 
pelatelo, eliminate i semi e l’ac- 
qua di vegetazione, e fatelo a 
pezzetti. Tritate il peperoncino, 
eliminando i semi. 


2. Raccogliete tutto nel bic- 
chiere di un mixer, unite il co- 
riandolo e frullate 2-3 volte. 
Aggiungete il succo dell'aran- 
cia e del lime, condite con 1 
cucchiaio di olio e una spruz- 
zata di aceto, e mescolate. 


3. Sgusciate le ostriche, elimi- 
nate la valva superiore e un po' 
della loro acqua, conditele con 
un cucchiaio del condimento 
preparato e servite, con il con- 
dimento rimasto, a parte. 





Linus bouche 
alle 4 capesante 


Preparazione 


1. Per la tartare: sgusciate i 


UNA RICETTA AL GIORNO 


molluschi, recuperate le noci e 
tagliatele a dadini molto pic- 
coli (tenete i coralli per un'altra 
preparazione). Aggiungete le 
vova di salmone, mescolate e 
mettete in frigorifero. Al mo- 
mento di servire, distribuite la 
tartare nei cucchiai di cerami- 
ca da aperitivo, salate, pepate 
e completate con la panna. 


2. Per le capesante al pro- 
sciutto e gorgonzola: sgusciate 
i molluschi, recuperate le noci 
(tenete i coralli per un’altra 
preparazione) e avvolgetele 
a una a una in un po' di pro- 
sciutto. Scaldate una padella 
antiaderente, disponete le ca- 
pesante e fatele cuocere 1 mi- 
nuto per parte, senza aggiunta 
di grassi, finché il prosciutto 
risulterà croccante. Intanto, 
fate fondere il gorgonzola a 
bagnomaria con un goccino 
di panna. Levate, distribuite le 
capesante nei cucchiaini, con- 
dite con un po’ di fleur de sel 
e una macinata di pepe, vela- 
te leggermente con la fonduta 
preparata e servite. 


3. Per le capesante al tartufo: 
sgusciate i molluschi, recupe- 
rate le noci e tagliatele in tre 
rondelle (tenete i coralli per 
un'altra preparazione), quin- 
di spennellatele con un po’ 
di olio. Scaldate una padella 
antiaderente, unite le rondelle 
di capesante e scottatele 30 
secondi per parte. Distribuite 
nei cucchiaini di ceramica, al- 
ternando ogni rondella a una 
fettina di tartufo, e completate 
con un pizzico di fleur de sel e 
una macinata di pepe. 


&. Per le capesante ai fun- 
ghi: sgusciate i molluschi, re- 
cuperate le noci e tagliatele 
in quattro fette sottili (tenete i 


UNA POLTRONA PER DUE 
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coralli per un'altra preparazio- 
ne). Stendete le fette in un piat- 
to, aggiungete qualche fungo 
pioppino e mettete in frigori- 
fero. Al momento di servire, 
levate, distribuite nei cucchiaini 
di ceramica e completate con 
qualche lamella di parmigia- 
no, un pizzico di fleur de sel e 
una macinata di pepe. 
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Aealefpe di anatra 
con mele caramellate 
al micle 


Preparazione 


1. Sbucciate 2 mele, eliminate 
il torsolo e fatele a dadini. Fate 
fondere 50 g di burro a fuoco 
dolce in una casseruola. Ag- 
giungete la dadolata di mele 
e fate cuocere per un paio di 
minuti, mescolando ogni tanto. 
Bagnate con una spruzzata di 
cognac e fate sfumare. 


2. Versate nel bicchiere di 
un mixer, unite 1 cucchiaio di 
panna fresca, profumate con 
una grattugiata di noce mo- 
scata, una macinata di pepe 
e la punta di un cucchiaino di 
vaniglia, e regolate di sale. Fil- 
trate, rimettete sul fuoco e fate 
ridurre a fuoco dolce per una 
decina di minuti, fino a otte- 
nere una salsina della giusta 
consistenza. 


3. Sbucciate le mele rimaste, 
eliminate il torsolo e tagliate- 
le a spicchi. Fate fondere una 


noce di burro in una padel- 
la, unite gli spicchi di mela, 2 
cucchiai di miele e un po' di 
zenzero grattugiato, incoper- 
chiate e scaldate finché non si 
forma un po' di liquido. Alzate 
l'intensità della fiamma e fate 
colorare in modo uniforme. 
Salate e pepate. 


4. Pulite il petto di anatra e 
scaloppatelo a fette spesse cir- 
ca 1,5 cm. Fate fondere una 
noce di burro in una padella a 
fuoco vivace. Unite le scaloppe 
di anatra e fatele saltare 1 mi- 
nuto per parte. 


5. Distribuite gli spicchietti di 
mela nei piatti individuali. Ag- 
giungete le fettine di anatra e 
nappate con la salsina prepa- 
rata. Profumate con un po' di 
erba cipollina e servite. 


Milleleg (C 
MON doerle 

e cicecolato 
Preparazione 


1. Montate la panna, ben 
fredda, a neve per ottenere una 
chantilly. Sgusciate l'uovo, se- 
parate il tuorlo dall'albume, ag- 
giungete il primo alla chantilly e 
incorporate. Quindi unite il for- 
maggio fresco e amalgamate. 


2. Versate l'albume in una 
ciotola, aggiungete lo zucche- 
ro e sbattete a neve. Unite il 
tutto alla crema preparata e 
amalgamate. 


3. Ritagliate il pan di Spagna 
a misura di uno stampo da 
plumcake. Frullate grossolana- 
mente le mandorle e tagliate a 
pezzetti il cioccolato. Versate 
uno strato di crema nello stam- 
po, spolverizzate con le man- 


dorle e con un po' di ciocco- 
lato, e completate con il primo 
rettangolo di pan di Spagna, 
inumidito con un po' di latte. 


4. Ripetete la sequenza degli 
strati, spalmate un altro po' di 
crema sul secondo rettangolo 
di pan di Spagna e spolveriz- 
zate con un altro po' di ciocco- 
lato. Mettete in freezer per una 
notte. Quindi levate e lasciate 


a temperatura ambiente per 
10-15 minuti. 


5. Preparate la fonduta e la 
salsa di mirtilli rossi: fate fon- 
dere il cioccolato a bagnoma- 
ria con un goccino di panna. 
Levate e tenete da parte. Per 
la salsa: scongelate i mirtilli, 
raccoglieteli nel bicchiere di 
un mixer con un goccino di ac- 
qua. Unite 1 cucchiaio di miele 
e frullate. Trasferite il compo- 
sto in una casseruola con 1/2 
bicchiere di acqua, portate a 
bollore e fate restringere per 
pochi minuti. Levate e filtrate. 


6. Sformate il millefoglie e 
servitelo a fette, velandole a 
piacere con la fonduta di cioc- 
colato o con la salsa di mirtilli 
e cospargendo il tutto con gli 
amaretti sbriciolati. 
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Ami cucinare? Scarica la 365 una 
ricetta al giorno, la App gratuita 
di Regina Clean It Up realizzata 

in collaborazione con Alice Tv, 
ricca di contenuti sfiziosi! E tieniti 
pronto a cucinare perché dal 
27 gennaio è partito il nuovo 
concorso Regina Clean It Up con 
tanti fantastici premi in palio. 
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Ingredieni 


250 g di panna fri 
125 g di formaggio fr 
75 g di zucchero 
75 g di mandorle già pelate 
e tostate 

75 g di cioccolato fondente 

2 rettangoli di pan di Spagna 
latte; amaretti 









per la fonduta di cioccolato 
100 g di cioccolato 
panna fresca 


per la salsa di mirtilli rossi 
100 g di mirtilli rossi congelati 
miele 














A 
cp po 

















San Valentino! A pag. 
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una seratina téte à téte. 
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Anto’ fa freddo! Con 
una vellutata calda 
e fumante, il comfort 
è servito. Provate 
questo abbinamento: 
broccolo romanesco 
e zuccal 
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Giovedì Grasso! Pro- 
vate il menu di Daniele 
SUSE e all 
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Mostra e, 
tartufo Nero di Nor- 
cia (Pg). 
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Appuntamento per 
i golosi d'Italia: da 
oggi e fino al 19 si 
tiene la Fiera del cioc- 
colato artigianale, a 
Mil 4= 
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Da oggi in calendario 
Extralucca, il salotto | 
dell'olio extravergine 
artigianale. Dove? A 


Lucca ovviamente. 
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CON BENESSERE 
DI FEBBRAIO 


Wiki 
Polmonite, l'importanza CSS 
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Proteggere le mani dal freddo 


Il riso per piatti sani e gustosi 








In forma con le ciaspole 
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DEL CORPO FAI DA TE 


La crema viso idratante, il balsamo per capelli di seta, il 
deodorante al cocco e vaniglia... Una guida pratica e illustrata 
per produrre da sé cosmetici naturali e biologici, in modo anche 
creativo e divertente, con grande attenzione al risparmio. 


RICHIEDI LA TUA COPIA ANCHE AL N. 02.48027575 
O SU WWW.EDICOLASANPAOLO.IT 







IDEE REGALO | PER SAN VALENTINO 


DRITTI AL 
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TANTE IDEE REGALO ISPIRATE ALLA 
FESTA PIU ROMANTICA DELL'ANNO 


di EMANUELA BIANCONI 
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compagnia del 5. In “edizione speciale”, 
proprio amato... ecco Anna G., il cavatappi 
I love chef, orologio di Alessi realizzato 
di Arti e Mestieri. in collaborazione con (RED), 
Prezzo: 89 euro. organizzazione no-profit 
impegnata nella lotta contro 
5 3. Set di due mug in ceramica — l'Aids. Prezzo: 40 euro. 
decorata. Di Maiuguali. 
1. Alzata in ceramica con Prezzo: 15 euro. 6. A forma di anello 
decori a forma di cuore. di fidanzamento, Noé 
Di Pagnossin. 4. Set di due tazze 
Prezzo: a partire da 30 euro. in porcellana con 





sottobicchieri in sughero 
2. Perché il tempo scorre e scatola in latta. Di Easylife. 
troppo velocemente in Prezzo: 22 euro. 


le = i i | 
pEr, 


è il salvagoccia in acciaio 

inossidabile 18/10 e resina 

termoplastica di Alessi. 
Prezzo: 20 euro. 


7. Per una 
.  romanticissima colazione a 
due: il vassoio Roses di Arti 
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e Mestieri. 
Prezzo: 50 euro. 


8. Cuociuovo 

a forma di cuore 

in silicone. 

Di Lekué, distribuito 
da Schéenhuber. 


Prezzo: 19,80 euro. 


9. Amour, magneti in 
ceramica 
di Maiuguali. 
Prezzo: 3,60 euro. 

e alto 7,5 cm, garantisce 


10. Leccapentole in silicone una cottura impeccabile. 

e manico in faggio. E per guarnirla? Ecco il set 

Di Zassenhaus, marchio di cornetti per il sac à poche. 
distribuito da Schdenhuber. In acciaio inox e senza punti 

Prezzo: 10,90 euro. di saldatura. Tutto di Decora. 


Prezzi: dal rivenditore. 
11. Per realizzare una 


romantica torta a forma di 12. Cuore, minipadella 
cuore, la teglia professionale antiaderente per cuocere 
in alluminio anodizzato deliziosi ovetti all'occhio 
(disponibile in diverse misure). di bue. Di Maiuguali. 
Il bordo, perfettamente diritto Prezzo: 9 euro. 
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Stampo da forno 
di Tescoma, linea Delìcia. 
In metallo, è provvisto 
di un rivestimento antiaderente 
di alta qualità. 
Prezzo: 11,90 euro. 


Cuori, porta umidificatore 
con vaschetta in porcellana 
di Arti e Mestieri. 
Prezzo: 26,50 euro. 


LALENTINO 
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fantasie ispirate alla 

cucina, ecco i biglietti per 
San Valentino di Tassotti. 
Prezzo: a partire da 2 euro. 


. Stampo da forno a forma 
di cuore di Emile Henry. 
In ceramica High Resistance, 
resistente agli shock termici. 
Prezzo: 29,90 euro. 


Coppetta a forma di 
cuore in grès. Di Sagaform, 
distribuito da Schéenhuber. 
Prezzo: 12,80 euro. 


Batticuore è lo stampo 
di Silikomart (linea 
3Design), in silicone 100% 
made in Italy. Per realizzare 
torte e semifreddi a forma 


di cuore. Prezzo: 18,90 euro. 





Per confezionare 
golosissimi dolcetti, ecco 
Cuoricino, lo stampo 
di Silikomart 
della linea 
3Design. 
In silicone ZO 
100% ” 
made in Italy. 
Prezzo: 14,90 euro. 





Taglia biscotti 
a forma di cuore 
di Tescoma, linea 
Delìcia. Per realizzare ql P è. 
tanti golosi biscottini 
a tema. Prezzo: 5,90 euro 
(per il set da 3 pezzi). 
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Pasticcini, piatto in 
porcellana di Henriette. 
Per un dolcissimo 
San Valentino. ni 
Prezzo: 84 euro 
[per il set da 4). 
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Pirottini con decoro 
a cuori di Tescoma, 
linea Delìcia. Prezzo: 
a partire da 2,50 euro. 





Per un dolcissimo regalo 
il cuore di latta di Lindt. 
Al suo interno i Cuori Lindor, 
i cioccolatini dall’irresistibile 
scioglievolezza. 
Prezzo: 13 euro. 


Dall’incontro tra 
il cioccolato e la grappa 
Of Amarone Barrique, nascono 
le coccole Of Bonollo, golosi 
cioccolatini dal cuore tenero. 
Una vera coccola. 
Prezzo: dal rivenditore. 


Uno speciale “cofanetto” 
di cioccolato fondente 
o al latte racchiude 
all'interno diversi dragées 
tra cui scegliere: pistacchio 
e cioccolato bianco; uvetta 
e rum; caffè; frutta candita; 
mandorle e nocciole. 
Di TortaPistocchi. 
Prezzo: a partire da 22 euro. 


Caffarel dedica a tutti 
gli innamorati il suo prodotto 
icona in un'edizione limitata, 
tinta con il colore simbolo 
dell'amore. Ideale per gli 
amanti del cioccolato 
torinese d'eccellenza. 
Prezzo: dal rivenditore. 





Attimi d'amore 
è l'elegante 
e ricercata confezione 
di Caffarel a forma 
di cuore. Per un San 
Valentino goloso 


e assolutamente unico. 


Prezzo: 12,90 euro. 
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RAME CIO, DER DARE Via. 
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_ FREDDE GIORNATE INMER N Ai 


ELLA CAUCCI 





















Napul' è... anche la ‘ ‘pasta ammiscata” 
Tipiche della cucina napoletana, le ricette di pasta mischiata (solitamente minestre asciutte, 


con fag 


gioli, patate, o cavoli) hanno chiara origine popolare. In nome di un'economia domestica 
(È "i . . . . . . . . . . . 
che evitava qualsiasi spreco, la pasta avanzata in pacchi diversi si mischiava in casa ma, 






prima ancora — quando, cioè, negli anni del boom economico, le prime industrie di pasta 
cominciarono a commercializzare i pacchi confezionati — si acquistava sfusa a peso (nei fogli blu 
che, in Campania, ancora oggi, hanno dato il nome a quella nuance di colore, detta 

il “blu carta di maccheroni” appunto), oppure, a minor prezzo, a scarto, mischiando 

gli avanzi delle casse, dalle famiglie meno abbienti. Ma la cucina casalinga, 

che ama tramandare le migliori tradizioni di generazione in generazione, ha mantenuto 

la consuetudine, anche in tempi di consumismo. La pasta mischiata è ancora un must 

sulle tavole del Sud (e non solo), reinventata ogni giorno, in ogni famiglia. 

E, oggi, reinterpretata anche da chef di fama mondiale, 

da Gennaro Esposito ad Antonino Cannavacciuolo. 
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ORA PASTA | ANTICA TRADIZIONE 





nua e VEIZA CON 
mudcoletto 

di vitella © SCCIZE 
di parmigiano 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di pasta mista 
(spaghetti e linguine 
spezzati, gramigna, 
tubetti...) 

1 cespo di verza piccolo 
500 g di muscolo di vitella 

1 spicchio di aglio; 1 cipolla 
1/2 bicchiere di vino bianco 
scorze di parmigiano 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete le scorze di parmi- 
giano in ammollo in acqua per 
circa 12 ore. Trascorso questo 
tempo, scolatele e grattugiate 
il loro lato più duro. Tagliatele 
a cubetti e tenetele da parte. 
Tritate finemente l'aglio. Sbuc- 
ciate e tagliate a cubetti la ci- 
polla. Fateli soffriggere in una 
casseruola dai bordi alti con 
un filo di olio. Aggiungete il 
muscolo, tagliato a fette, e fa- 
telo dorare per qualche minuto 
su tutti i lati. 


2. Bagnate con il vino e la- 
sciate sfumare, quindi regolate 
di sale e profumate con una 
macinata di pepe. Riempite 
una pentola di acqua, mettete 
sul fuoco e portate a bollore. 


Aggiungete le scorze di parmi- 
giano e fate cuocere per circa 
15 minuti. 


3. Nel frattempo rimuovete il 
torsolo e le foglie più esterne 
della verza. Tagliatela a liste- 
relle e aggiungetele in pentola, 
quindi fate cuocere per circa 
45 minuti su fuoco medio, mo- 
nitorando il livello dell'acqua 
che dovrà coprire la carne e le 
verdure di circa 1-2 cm. 


4. Quando la carne risulterà 
tenera, correggete eventual- 
mente il livello dell’acqua, fate 
riprendere il bollore e versate 
la pasta. Salate e fate cuoce- 
re per una decina di minuti. 
Quando la pasta sarà cotta, 
spegnete, profumate con una 
macinata di pepe e condite 
con un filo di olio a crudo. Di- 
stribuite nei piatti da portata e 
servite. 





Vota musa 
CON Patate cipelle 
eprovela filante 


Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di pasta mista 
(spaghetti e linguine 
spezzati, gramigna, 
tubetti...); 4 patate 

2 cipolle ramate 

1 carota 

200 g di provola 

1 ciuffo di menta 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate le cipolle, le 
patate e la carota. Tagliatele 
a cubetti e fatele soffriggere 
in una casseruola dai bordi 
alti con un filo di olio. Salate 
e coprite con l’acqua calda in 
modo che superi le verdure di 
circa 2 cm. Portate a bollore e 
fate cuocere per una quindici- 
na di minuti, fino a quando le 
patate saranno ben cotte. 


2. A questo punto versate 
l'acqua necessaria a coprire 
nuovamente le verdure, aspet- 
tate che prenda il bollore e 
aggiungete la pasta. Fate cuo- 
cere per una decina di minuti, 
bagnando ogni tanto con altra 
acqua calda. Regolate di sale. 


3. Quando la pasta sarà cot- 
ta, spegnete, pepate e condite 
con un filo di olio a crudo. Di- 
stribuite un mestolo di pasta e 
patate nei piatti da portata. Ri- 
coprite con la provola, tagliata 
a bastoncini, e proseguite con 
la pasta restante. Guarnite con 
qualche fogliolina di menta, 
un'altra macinata di pepe e un 
altro filo di olio, e servite. 





Rata MUSA 
con ceci e calamari 


al prc omo di limone 
Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di pasta mista 
(spaghetti e linguine 
spezzati, gramigna...) 


2 calamari grandi già puliti 
(oppure 4 piccoli) 

1 spicchio di aglio 

300 g di ceci già lessati 

1/2 bicchiere di vino bianco 
2 rametti di rosmarino 

la scorza di 1 limone 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate lo spicchio di aglio 
e fatelo rosolare in una cas- 
seruola dal fondo spesso con 
un filo di olio; aggiungete i 
calamari, tagliati a rondelle, e 
fate insaporire per un minuto 
mescolando di tanto in tanto. 
Bagnate con il vino e lasciate 
sfumare. 


2.A questo punto aggiunge- 
te i ceci, salate e versate l'ac- 
qua calda necessaria a coprire 
il pesce e i legumi di circa 2 
cm. Portate a bollore e versate 
la pasta. Profumate con il ro- 
smarino tritato e fate cuocere 
per una decina di minuti, ag- 
giungendo di tanto in tanto un 
goccio di acqua calda. 


3. Quando la pasta sarà 
cotta e il fondo umido e ben 
ristretto, spegnete e completate 
con la scorza di limone grattu- 
giata, un filo di olio e una ma- 
cinata di pepe. Distribuite nei 
piatti da portata e servite. 


(. Pa di Palla misla con queca 
nellini e CALAgne 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di pasta mista (spaghetti e linguine spezzati, gramigna, tubetti...) 
250 g di polpa di zucca già pulita; 300 g di cannellini già lessati 
150 g di castagne già lessate e pelate; 800 ml di brodo vegetale 


1 cipollotto; noce moscata 
olio extravergine 
di oliva 

sale e pepe 
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1. Sbucciate il cipollotto, tritatelo e tenete da parte la coda verde 
per la decorazione. Fate soffriggere il cipollotto con: un filo di olio 
in una casseruola dal fondo spesso. Aggiungete la zucca, tagliata 
a cubetti, e fate insaporire per qualche minuto, mescolando di 
tanto in tanto. Salate e profumate con un pizzico di noce moscata. 


2. Aggiungete i fagioli, coprite a filo con il brodo e portate a 
bollore. Versate la pasta e fate cuocere per una decina di minuti, 


pe petti 


bagnando di tanto in tanto con il brodo caldo (che dovrà sempre 
coprire la minestra). Unite le castagne, sbriciolate grossolanamen- 
te, regolate di sale e profumate con una macinata -di pepe. 


3. Quando la zuppa sarà cremosa e la pasta cotta, spegnete e 
distribuite nelle fondine individuali. Completate con un filo di olio 
a crudo, guarnite con la coda del cipollotto, tagliata a bastoncini, 
e servite. 
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I consigli dello chef... 


* Per la cottura del polpo utilizzate un recipiente 
dal fondo stretto e i bordi alti. Mettendo il coperchio 
e cuocendo su fiamma dolce, sarà possibile ottenere 
una vera e propria camera di vapore per favorire 

la cottura del pesce. 


* Aggiungete il polpo verso la fine della preparazione 
della salsa, per non farlo diventare troppo gommoso. 


* Per questa ricetta sono stati utilizzati i pomodori 
freschi. Naturalmente potete sostituirli anche 

con della passata di pomodori pelati, facendovi 
cuocere il polpo per almeno 20 minuti. 


* Tritate il prezzemolo all'ultimo momento, 
per evitare che si ossidi e diventi di 
colore scuro. 
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LA PASTA:GHE TRAE IL MEGLIO DA 

UNO DEGLI ABBINAMENTI PIÙ: CELEBRI. 
percorrere QUELLO DEL POLPO CON LE OLIVE... 








Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di celentani; 1 polpo; 400 g di pomodorini ciliegino 
80 g di olive nere di Gaeta; 3 cucchiai di aceto balsamico 
1 spicchio di aglio; 2 peperoncini; 1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva; sale 





Sciacquate il polpo sotto l'acqua corrente fredda e 
raccoglietelo in una pentola. Potete utilizzare sia il polpo 
fresco sia quello congelato: in quest’ultimo caso potrete 
metterlo subito in cottura senza attendere lo scongelamento. 


Unite 1/2 bicchiere di acqua e l'aceto, incoperchiate e fate 
cuocere per circa 1 ora e 1/2 su fiamma dolce. Spegnete e 
fate raffreddare. 


Fate rosolare l'aglio, schiacciato, con i peperoncini, privati 
dei semi e tagliati a tocchetti, con 6 cucchiai di olio (fate 
soffriggere dolcemente coprendo con un coperchio). 





Lavate i pomodorini, tagliateli in quarti e raccoglieteli in una ciotola. 
Unite le olive, snocciolate, e condite con un pizzico di sale. Versate il 
fondo aromatico caldo e mescolate per bene il tutto. 





Trasferite i pomodorini e olive in una padella 
antiaderente, mettete sul fuoco e fate cuocere su 
fiamma media. Evitate di mescolare i pomodorini 


in cottura affinché rosolino bene e appassiscano 
rilasciando i propri succhi. 


Una volta cotto, scolate il polpo ed eliminate le 
ventose dai tentacoli. Quindi tagliatelo a cubetti. 


Poco prima del termine di cottura, aggiungete i 
cubetti di polpo alla salsa e fate insaporire per circa 
5 minuti ancora. 


A questo punto spegnete e profumate con il 
prezzemolo tritato. Lessate la pasta in acqua 
bollente e salata, quindi scolatela e conditela con 
la salsa ottenuta. Distribuite nei piatti da portata, 
ultimate con un filo di olio a crudo e servite. 



















SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti (per 4 persone] 


280 g di tubetti rigati 
600 g di pomodori 
pelati passati 

160 g di ceci 

già lessati e scolati 
1 spicchio di aglio 
schiacciato 

2 foglie di alloro ! 
2 cucchiai di curry di Madras 
1 bicchierino di vodka 
50 g di panna acida 


olio extravergine n 
di oliva ue 
sale i 
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1. SCIOGLIETE IL CURRY 
Fate sciogliere il curry in una ciotolina con un goccio di acqua tiepida. 
Mescolate per bene e lasciate riposare per qualche minuto. 


41 2. UNITELO AL FONDO AROMATICO 

Fate rosolare l'aglio e le foglie di alloro in un pentolino con 4 cucchiai di 
olio (fate soffriggere su fiamma dolce, coprendo con un coperchio). Unite 
il curry sciolto e lasciate cuocere ancora per qualche minuto. 


3. SFUMATE CON LA VODKA 

Levate il pentolino dal fuoco, bagnate con la vodka e lasciate sfumare (è 
importante che questa operazione avvenga fuori e lontano dal fuoco). 
Trasferite il fondo aromatico in una casseruola, unite i pomodori e lasciate 
cuocere fino a ottenere una salsa ben concentrata. 


4. UNITE I CECI... 5. ...E LA PANNA ACIDA 

A 10 minuti dal termine di cottura, unite i ceci e Aggiungete la panna acida e mescolate. Lessate la pasta in acqua 
mescolate (è consigliabile aggiungere i ceci solo bollente e salata, quindi scolatela e conditela con la salsa. Fate riposare 
pochi minuti prima del termine di cottura altrimenti si per qualche minuto prima di servire. 


sfalderebbero). Spegnete e lasciate raffreddare. 





I consigli dello chef... 


* Reidratate le spezie secche * Preparate i fondi aromatici in pentolini e Al posto della panna acida potete 
nell'acqua prima di utilizzarle: piccoli o bollitori per il latte: in questo utilizzare anche dello yogurt bianco 
in questo modo sprigioneranno modo la superficie di contatto con l'olio sarà magro. 

tutti i loro aromi. minore e non inizierà a fumare o bruciare. 
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Salt SONE STAN EIN IV 
TA i. PREPARAZIONI, CLASSICHE O.INNOVATIVE, 
TRADIZIONALI O CREATIVE. MA NON SOLO: 
CON OLTRE IL 18% DEL PESO IN PROTEINE, È ANCHE 
} E SOPRATTUTTO UNALIMENTO RI@CO, EQUILIBRATO E SANO&: a 





Gustoso, versatile, salutare. Lo stoccafisso è il risultato della lavorazione del merluzzo artico norvegese (il pregiato Skrei), 

caratterizzato da carni bianche e da un gusto molto delicato. La sua produzione è legata alla pesca stagionale, operata tra 

febbraio e marzo-aprile secondo criteri di sostenibilità nei mari a Nord della Norvegia, in particolare nei pressi delle isole 

Lofoten, dove il merluzzo artico, lasciato il suo habitat nel Mare di Barents, giunge per deporre le uova. La lavorazione del 

merluzzo inizia e si conclude nella stessa giornata della pesca. Dopo essere stati sbarcati, i pesci vengono puliti e privati di 

testa e interiora, quindi legati a coppie, lavati e infine messi a essiccare su apposite rastrelliere poste in prossimità del mare. 

Il processo di essiccazione a opera del sole e del vento dura circa 3 mesi e termina verso metà giugno, quando gli stoccafissi I . P . 
vengono prelevati e suddivisi, da esperti selezionatori, in circa 20 classi di qualità. 








Per maggiori informazioni 

e tante facili ricette, adatte 
a ogni occasione, consultate 
il sito www.pescenorvegese.it 





Re avioli di SMoccafisio nel brodo di pomodoro 
di Anthony Genovese (Il Pagliaccio, Roma] 
Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di stoccafisso; 100 g di sedano; 50 g di carote 

50 g di cipolle; 40 g di finocchio; 30 g di capperi dissalati 
5 g di origano; la scorza di 1 limone; pangrattato 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la pasta: 200 g di farina 00; 50 g di semola; 2 tuorli; 2 uova 


per il brodo di pomodoro: 1 kg di pomodori del piennolo 
1 | di tè affumicato 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana con le farine; unite al centro le 
uova e i tuorli, e impastate energicamente fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, avvolgetela con pellicola traspa- 
rente e fate riposare in frigorifero per almeno mezz'ora. 


2. Pulite e tagliate le verdure a brunoise, quindi fatele appassire in 
una pentola con un filo di olio. Aggiungete 20 g di capperi, l’origano, 
la scorza di limone grattugiata e lo stoccafisso, coprite con acqua e 
portate a cottura. 


3. Una volta cotto, prelevate le verdure e lo stoccafisso, e frullate il 
tutto fino a ottenere una purea abbastanza densa (conservate l’acqua 
di cottura). Salate, pepate e lasciate raffreddare. Stendete la pasta in 
una sfoglia sottile e, aiutandovi con un sac à poche, distribuite sopra, 
a intervalli regolari, tante noci di ripieno. Ripiegate la sfoglia, sigillate i 
bordi e con una rotella dentellata confezionate i ravioli. 


4. Per il brodo: chiudete sottovuoto i pomodori e il tè, e fate cuocere 
a 65 °C per 4 ore. Trascorso il tempo di cottura, scolate i pomodori, 
frullateli e passateli al setaccio. Salate e pepate. 


5. Lessate i ravioli nell'acqua di cottura dello stoccafisso, quindi scolateli 
e fateli saltare in padella con un filo di olio, qualche cappero, una man- 
ciata di pangrattato e la scorza di limone grattugiata. Versate il brodo 
nei piatti da portata, distribuite sopra i ravioli e servite. 





Aprova di YAHOMA 

Prodotto unicamente in Norvegia (paese la cui 
industria ittica fornisce ai consumatori di oltre 
130 paesi prodotti sani e controllati provenienti 
da un ambiente oceanico pulito), prima di essere 
cucinato lo stoccafisso va messo in ammollo 

in acqua fredda per un tempo che varia 

a seconda delle dimensioni, della temperatura 
dell'acqua e dell'utilizzo in cucina. Lessato 

o grigliato, fritto o stufato, magari arricchito 
con ingredienti tipici della cucina mediterranea, 
lo stoccafisso non smette mai di soddisfare 

il palato di ogni gourmet. 


Estrosa e passionale. 
la cucina di Anthony 
Genovese è inconte- 
stabilmente così Con 
tutti i sentori mediter- 
ranei e orientali che gli 
derivano da natali e da 
percorsi professionali 
assortiti e ottimamente contaminati. Nato in Francia da 
genitori calabresi, ha lavorato in Costa Azzurra, in Italia 
(all’Enoteca Pinchiorri), a Londra, in Malesia, Giappo- 
ne, Thailandia e Cina. Poi ancora in Italia, dove riceve 
ben due stelle Michelin (al Rossellinis di Ravello e al 
suo Il Pagliaccio a Roma). Ora si cimenta con il Gran- 
de Nord. E lo stoccafisso di Norvegia diventa pregiata 
materia prima di nuove creazioni da premio. Infatti, il 
Norwegian Seafood Council - nelle persone di Trym 
Eidem Gundersen, Direttore Norge Italia e di Bjorn T. 
Grydeland, Ambasciatore di Norvegia in Italia - lo ha 
insignito della carica di Ambasciatore dello Stoccafisso 
di Norvegia per il 2017. Provare per credere: questi ra- 
violi di stoccafisso nel brodo di pomodorini del Piennolo 
sono sintesi perfetta ed espressione sublime del connu- 
bio Norvegia-Italia. 
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GLI GNOCCHI COME NON | AVETE 

MAI VISTI E... MANGIATI. CONFEZIONATI 
CON IMPASTI DIVERSI, RACCHIUDONO 

#e AL LORO INTERNO FARCE GOLOSE 
E FONDENTI. UNA VERA SORPRESA DI GUSTO 


a cura della redazione; ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 





Ingredienti (per 4 persone) 





600 g di patate vecchie già lessate 

150 g di farina 0 (più altra per spolverizzare); 1 uovo 
80 g di salame affettato; 200 g di gorgonzola 

200 g di zucca già pulita e tagliata a cubetti; 1/2 cipolla 
qualche rametto di rosmarino; parmigiano 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


rparazione a peg. 75) 
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Ingredienti [per 4 persone) 


300 g di patate vecchie già lessate; 300 g di carote già lessate 
180 g di farina 0 (più altra per spolverizzare); 1 uovo 

80 g di speck a cubetti; 200 g di fontina; 1 limone; 1 arancia 
noce moscata; granella di nocciole tostate; burro; sale 





nocchi di CAHAgne vieni 
Ni caciocavallo con bacon e cavoletti 
Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di farina di castagne; 200 g di farina 00 (più altra 
per spolverizzare); 400 ml di acqua tiepida 

150 g di caciocavallo piccante 

250 g di cavoletti di Bruxelles già puliti 

150 g di bacon in fette; 1 bicchiere di birra scura 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


breparaziane a pag: 7 S) 
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GRANDI CLASSICI 





Gnocchi 


di patate ripieni 
di gorgonzola 


Ce Salame CON Salsa 


A ZUCCA 
alla zucca 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate, 
schiacciatele con uno schiac- 
ciapatate e raccogliete la pu- 
rea ottenuta in una ciotola. 
Unite l'uovo, la farina e un 
pizzico di sale, e amalgamate 
fino a ottenere un impasto ab- 
bastanza omogeneo ma non 
troppo asciutto. 


2. Prelevate piccole porzio- 
ni di impasto e stendetele una 
per volta su un piano di lavo- 
ro, leggermente infarinato, in 
modo da ottenere dei cordon- 
cini con diametro di circa 2,5 
cm. Tagliate ogni cordoncino 
e ricavate dei grossi cubetti 
di impasto. Fate una leggera 
pressione su ciascun cubetto 
e distribuite al suo interno un 
po' di salame e un po’ di gor- 
gonzola. 


3. Richiudete lo gnocco de- 
licatamente, pizzicando e si- 
gillando l'impasto. Infarinate 
e disponete man mano su una 
spianatoia. Fate saltare la ci- 
polla, tagliata sottilmente, in 
una padella con un filo d'olio. 
Aggiungete la zucca e fate 
insaporire. Salate, versate un 
po’ di acqua calda e portate a 


SOLO DI GIOVEDÌ? 


cottura. Quando la zucca sarà 
morbida, spegnete e frullate 
fino a ottenere una vellutata. 
Regolate di sale e di pepe. 


4. Lessate gli gnocchi in ac- 
qua bollente e salata per po- 
chi minuti; quando salgono a 
galla, scolateli con una schiu- 
marola e serviteli su qualche 
cucchiaio di vellutata di zucca 
distribuito nei piatti, comple- 
tando con un po’ di rosmarino 
e una grattugiata di parmigia- 





Ghocchi di carote 
ripieni di Speck 


cfontina CONV burro 


Agrunt e nocciole 
Preparazione 


1. Sbucciate le patate, 
schiacciatele con uno schiac- 
ciapatate e raccogliete la pu- 
rea ottenuta in una ciotola. 
Schiacciate anche le carote e 
aggiungetele alle patate. Unite 
l'uovo, la farina e un pizzico 
di sale, e amalgamate fino a 
ottenere un impasto abbastan- 
za omogeneo ma non troppo 
asciutto. 


2. Prelevate piccole porzio- 
ni di impasto e stendetele una 
per volta su un piano di lavo- 
ro, leggermente infarinato, in 
modo da ottenere dei cordon- 
cini con diametro di circa 2,5 
cm. Tagliate ogni cordoncino 
e ricavate dei grossi cubetti 


di impasto. Fate una leggera 
pressione su ciascun cubetto 
e distribuite al suo interno un 
cubetto di fontina e un paio di 
speck. 


3. Richiudete lo gnocco de- 
licatamente, pizzicando e si- 
gillando l'impasto. Infarinate 
e disponete man mano su una 
spianatoia. Fate sciogliere una 
generosa noce di burro in una 
padella; aggiungete la scorza 
grattugiata degli agrumi e un 
pizzico di noce moscata. 


4. Lessate gli gnocchi in ac- 
qua bollente e salata; quando 
salgono a galla, scolateli con 
una schiumarola e aggiunge- 
teli in padella insieme a qual- 
che cucchiaio della loro acqua 
di cottura. Fateli insaporire 
per 1 minuto. Spegnete e di- 
stribuite nei piatti da portata. 
Completate con un fiocchetto 
di burro, qualche scorza di 
agrume e la granella di noc- 
ciole, e servite. 





Gnocchi 


di caltagne ripieni 
di caciccavallo 
con baccn e cavotletti 


Preparazione 


1. In una ciotola impastate le 
farine con l’acqua e un pizzi- 
co di sale, fino a ottenere un 
composto piuttosto omogeneo. 
Copritelo e fatelo riposare 
per circa mezz'ora. Prelevate 


piccole porzioni di impasto e 
stendetele una per volta su un 
piano di lavoro, leggermente 
infarinato, in modo da ottene- 
re dei cordoncini con diametro 
di circa 2,5 cm. 


2. Tagliate ogni cordoncino 
e ricavate dei grossi cubetti 
di impasto. Fate una leggera 
pressione su ciascun cubetto 
e distribuite al suo interno un 
cubetto di caciocavallo. Ri- 
chiudete lo gnocco delicata- 
mente, pizzicando e sigillando 
l'impasto. Rigatelo con l'appo- 
sito attrezzo o una forchetta 
e trasferite man mano su una 
spianatoia. 


3. Sbollentate i cavoletti, 
tagliati a metà, in acqua bol- 
lente per qualche minuto. Sco- 
lateli molto al dente e teneteli 
da parte. Fate dorare il bacon 
in una padella antiaderente su 
fiamma vivace. Togliete le fet- 
te e tenetele da parte. Versate 
i cavoletti in padella e fateli 
saltare per |] minuto nel loro 
grasso. Aggiungete un filo di 
olio, salate, pepate e sfumate 
con la birra. 


4. lessate gli gnocchi in ac- 
qua bollente e salata; quando 
salgono a galla, scolateli con 
una schiumarola e aggiun- 
geteli in padella insieme a 
qualche cucchiaio della loro 
acqua di cottura. Aggiungete 
il bacon, tagliato a listerelle, e 
fate insaporire per 1 minuto, 
quindi impiattate e servite. 


Sarei di patate integrali Piceni di noci e PecoHMne CON Pesto di Pinacini 


Ingredienti [per 4 persone) 


600 g di patate vecchie già 
lessate; 100 g di farina 0 

(più altra per spolverizzare) 

50 g di farina integrale; 1 uovo 
40 g di gherigli di noce 

200 g di pecorino a pasta 
morbida; 1 limone 

250 g di spinacini; 20 g di pinoli 
già tostati; pecorino romano 
grattugiato; olio extravergine 
di oliva; sale 


1. Sbucciate le patate, schiacciatele con uno 
schiacciapatate e raccogliete la purea ottenu- 
ta in una ciotola. Unite l'uovo, le farine e un 
pizzico di sale, e amalgamate fino a ottenere 
un impasto omogeneo ma non troppo asciutto. 


2. Prelevate piccole porzioni di impasto e 
stendetele una per volta su un piano di lavoro, 
leggermente infarinato, in modo da ottenere 
dei cordoncini con diametro di circa 2,5 cm. 


Tagliate ogni cordoncino e ricavate dei grossi 
cubetti di impasto. Fate una leggera pressione 
su ciascun cubetto e distribuite al suo interno 
un cubetto di pecorino a pasta morbida e un 
pezzetto di noce. 


3. Richiudete lo gnocco delicatamente, 
pizzicando e sigillando l'impasto. Rigate, in- 
farinate e disponete man mano su una spia- 
natoia. Raccogliete in un robot da cucina gli 
spinacini, la scorza di limone grattugiata, i 
pinoli, 2 cucchiai di acqua calda e 30 g di 
pecorino romano. Versate un generoso filo 
di olio e frullate fino a ottenere un pesto non 
troppo fine. 


4. Lessate gli gnocchi in acqua bollente e sa- 
lata; quando salgono a galla, scolateli con una 
schiumarola e conditeli con il pesto. Impiattate, 
ultimate con un filo di olio e una grattugiata di 
pecorino, e servite. 





GRANDI CLASSICI | SOLO DI GIOVEDÌ? 


nocchi di patate al nero ribieni di Salmone con eppelletti C PAN na acida 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di patate vecchie già lessate; 150 g di farina 0 (più altra per spolverizzare) 
1 bustina di nero di seppia; 1 uovo; 200 g di salmone affumicato 
2 cipollotti freschi; 200 g di panna acida; olio extravergine di oliva; sale 





1. Sbucciate le patate, schiacciatele 
con uno schiacciapatate e raccogliete 
la purea ottenuta in una ciotola. Unite 
l'uovo, la farina, il nero di seppia e un 
pizzico di sale, e amalgamate fino a 
ottenere un composto abbastanza omo- 
geneo ma non troppo asciutto. 


2. Prelevate piccole porzioni di im- 
pasto e stendetele una per volta su un 
piano di lavoro, leggermente infarinato, 
in modo da ottenere dei cordoncini con 
diametro di circa 2,5 cm. Tagliate ogni 
cordoncino e ricavate dei grossi cubetti 
di impasto. Fate una leggera pressione 
su ciascun cubetto e distribuite al suo in- 
terno un po' di salmone. 


3. Richiudete lo gnocco delicatamen- 
te, pizzicando e sigillando l'impasto. 
Infarinate e trasferite man mano su una 
spianatoia. Pulite i cipollotti e affettateli 
finemente. Fateli saltare in una padella 
con un filo di olio finché non comince- 
ranno ad ammorbidirsi. Salateli e tenete 
da parte. 


4. Lessate gli gnocchi in acqua bol- 
lente e salata; quando salgono a galla, 
scolateli con una schiumarola e distribu- 
iteli nei piatti da portata. Guarnite con 
un ciuffo di panna acida, un filo di olio 
a crudo, uno straccetto di salmone e i 
cipollotti saltati, e servite. 


Ingredienti [per 4 persone) 


400 g di ricotta 

250 g di farina 0 (più altra 
per spolverizzare) 

150 g di funghi misti trifolati 
sott’olio 

200 g di brie 

250 g di nodini di maiale 
tagliati a cubetti 

1 cipolla 

150 ml di vino rosso 

1/2 cucchiaino di farina 00 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. In una ciotola impastate la farina 0, la 


ricotta e un pizzico di sale fino a ottenere un 
composto piuttosto omogeneo e umido. Co- 
pritelo e fatelo riposare per circa mezz'ora. 
Prelevate piccole porzioni di impasto, grandi 
quanto una noce, e mettetele una per volta 
nel palmo di una mano ben infarinata. 


2.. Fate una leggera pressione e distribuite 
al suo interno un cubetto di fungo, ben sgoc- 
ciolato, e uno di brie. Richiudete lo gnocco, 
pizzicando e sigillando l'impasto. Infarinate 
e trasferite man mano su una spianatoia. 


3. Tritate la cipolla e fatela dorare in una 


casseruola con un filo di olio. Aggiungete la 
carne a cubetti, salate e fate dorare su tutti i 
lati. Pepate, unite un goccio d'acqua e porta- 
te a cottura. Trasferite la carne in una ciotola 
e tenetela da parte in caldo. 


4. Lessate gli gnocchi in acqua bollente e 
salata. Nel frattempo versate il vino nel fon- 
do di cottura del maiale e fatelo bollire. Unite 
la farina 00 e fate restringere. Quando gli 
gnocchi salgono a galla, scolateli con una 
schiumarola e conditeli con lo spezzatino 
di maiale. Distribuiteli nei piatti da portata, 
guarnite con qualche goccia di riduzione di 
vino e servite. 
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NOI DUE | CHE GNOCCO! 


Ingredienti [per 4 persone) 


per gli gnocchi 

500 g di patate vecchie; 4 tuorli 
4 mandarini; fecola di patate 
farina 00; sale 


per il condimento 

200 g di baccalà già dissalato 

50 g di spinacini; 1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Il consiglio 
dello chef 


L'acqua satura di sale 

contribuisce a eliminare 
quella della polpa di 

| patate. Questo metodo vi 

% consente di utilizzare meno 

ep farina e di ottenere uno 

gnocco dalla consistenza 
setosa e non farinosa. 


Inoltre, riducendo i liquidi 


della polpa, il sapore delle 
patate è più concentrato. 





LO CHEF STELLATO LELE USAI, PROTAGONISTA DI “ATTENTI A NOI DUE” CON MONICA 
BIANCHESSI, RIVISITA UN GRANDE CLASSICO DELLA TRADIZIONE ITALIANA: 
LO GNOCCO DI PATATE. AROMATIZZATO CON SUCCO E SCORZA DI MANDARINO, 
E POI CONDITO CON UN SUGHETTO DI PESCE, SORPRENDE TUTTI CON QUEL TOCCO 
DI ESOTISMO E ORIGINALITÀ 


di EMANUELA BIANCONI; ricetta di LELE USAI - foto di ANTONELLA ARAVINI (ritratto), ALESSANDRO ROMITI 


SI 


Preparazione 


1. Lavate i mandarini e grattugiatene la 
scorza; spremetene il succo, raccoglietelo 
in un pentolino, mettete sul fuoco e fate 
ridurre a fuoco lento. Levate e tenete da 
parte. Sciacquate accuratamente le pa- 
tate, sistematele in una pentola e versate 
l'acqua fino a coprire. Quindi mettete sul 
fuoco e lessatele in acqua satura di sale 
(per ogni litro di acqua dovete considerare 


360 g di sale). 


2. Una volta cotte, scolatele e fatele leg- 
germente intiepidire, quindi sbucciatele 
e schiacciatele con uno schiacciapatate. 
Raccogliete la purea in una ciotola e unite 
i tuorli e il succo e la scorza dei mandarini. 


| sor: re fino al 
i mogeneo. 





Iniziate a impastare, a 
e la fecola, e prosegui 





teli con i rebbi di una forchetta. 


3. Scaldate un filo di olio in una padella 
antiaderente. Disponete il baccalà, met- 
tendolo dalla parte della pelle, e fatelo 
dorare da entrambi i lati per una decina 
di minuti. Quindi trasferite in forno a 150 
°C e proseguite la cottura per pochi minuti 
ancora. Levate e sfaldate la polpa con le 
mani. 


4. Fate rosolare l'aglio in una padella 
con un filo di olio; eliminate l'aglio, aggiun- 
gete il baccalà e un goccio di acqua, e la- 
sciate insaporire. Nel frattempo lessate gli 
gnocchi in acqua bollente e leggermente 
salata. Quando salgono a galla, scolateli 
e mantecateli in padella per appena 1 mi- 
nuto. Impiattate e disponete sopra un po' 
di spinacini. Regolate di sale, profumate 
con una macinata di pepe e servite. 
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Dedicato a chi ogni giorno 
porta in tavola qualita e cultura. 


Ferrorelle vuole ringraziare e sostenere i ristoratori, chef, pizzdaioli e 

tutte le persone che lavorano ogni giorno con passione, professionalità 

e vitalità dediti nel promuovere la cultura della tavola, la qualità del pnt > ae 
buon cibo e della convivialità. Grazie. Vivi effervescente: 
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CON BENESSERE 
DI FEBBRAIO 


Wiki 
Polmonite, l'importanza CSS 
della prevenzione ‘(8 
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ANTE COMPLETI i 








Proteggere le mani dal freddo 


Il riso per piatti sani e gustosi 








In forma con le ciaspole 
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DEL CORPO FAI DA TE 


La crema viso idratante, il balsamo per capelli di seta, il 
deodorante al cocco e vaniglia... Una guida pratica e illustrata 
per produrre da sé cosmetici naturali e biologici, in modo anche 
creativo e divertente, con grande attenzione al risparmio. 


RICHIEDI LA TUA COPIA ANCHE AL N. 02.48027575 
O SU WWW.EDICOLASANPAOLO.IT 



























CRESCONO ENTRAMBI 
SOTTO TERRA MA 

DIFFERISCONO PER — 
STRUTTURA E PROPRIETÀ 
NUTRITIVE. PARLIAMO DEI 
TUBERI E DELLE RADICI 
TUBERIFORMI, PRODOTTI — 
DALLE QUALITÀ E DAI SAPG 
PIÙ O MENO NOTI MA _ 
COMUNQUE SORPRENDEI 
QUI ESALTATI DALLA BRAVÙ 


TRASFORMA IN VELLUTATE 
SFORMATI E DESSERT 









foto di GIORGIA NOFRINI e, di ALICE ADAMS 












La ra 
acqua e sali minerali per il nutrimento della pianta stessa. Quella 


è la parte della pianta che ha il compito di assorbire 


tuberiforme, detta anche tuberizzata, si caratterizza per un corpo succulento 
e ingrossato. Questa serve alla pianta come sistema di raccolta di sostanze di 
riserva (si comporta come fosse una cisterna). Il tubero è una porzione del 
fusto sotterraneo della pianta; ha una forma piuttosto tozza, globosa 
0 allurigata. In esso vengono stipate le riserve di energia della 
pianta, costituite essenzialmente da carboidrati 





complessi, ovvero amido e inulina. 





(canale 221 DTT] 


| Patrizia Forlin 
6 | e Cristina Lunardini sono 
ty ; in onda con il programma 
A “LA CASA DEL GUSTO”. 
Su Alice tv! 
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} il succo di 2 limoni 
60 g di farina; 10 g di sale 
100 g di pestggii basilico 3 
parmigiano grattugiato —— 


per la salsa Mormay } 


1 | di besciamella; 2 tuorli 
g di panna fresca 

100 g di parmigiano — 
grattugiato 

















1. Per la salsa Mornay: raccogliete in una ciotola i tuorli, la panna e i 
parmigiano grattugiato, e mescolate bene il tutto con una frusta. 


2. Unite il composto ottenuto alla besciamella (è importante che non sia 
troppo densa), mettete sul fuoco e fate prendere il bollore. Spegnete e 
tenete da parte. 


3. Raccogliete in un'altra ciotola il succo dei limoni, la farina, il sale e 1 
bicchiere di acqua. Fate sciogliere, versate il tutto in una pentola con 2 

I di acqua, mettete sul fuoco e portate al bollore. Aggiungete il sedano 
rapa, sbucciato e tagliato a metà, e portate a cottura. Quindi spegnete e 
lasciate raffreddare il sedano rapa nella sua acqua di cottura. Scolatelo e 
tagliatelo a fette di 1/2 cm. 


4. Velate il fondo di una pirofila con un po' di salsa. 
Distribuite le fette di sedano rapa, accavallandole 
leggermente. 





5. Coprite la superficie con altra salsa. Spolverizzate 
con il parmigiano e proseguite a realizzare gli strati fino 
a esaurimento degli ingredienti. 


6. Spolverizzate con abbondante parmigiano. 
Infornate a 180 °C e fate gratinare per circa 20 minuti. 
Levate e lasciate riposare per almeno 10 minuti, quindi 
cospargete con il pesto e servite. 


SI 


LA CASA DEL GUSTO | TUBERÌ E RADICI 


con capesande Sccltate 
(bag. 90) 
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UN PIATTO-ELEGANTE E RICERCATO, CHE 
VEDE LA DOLCEZZA DEL TOPINAMBUR 
AVVOLGERE DI GUSTO I MOLLUSCHI INSIEME 


A UN ORIGINALE TOCCO SPEZIATO. 






DELIZIOSE CIAMBELLINE FRITTE A BASE 
DI PATATA AMERICANA, DAL SAPORE 
NATURALMENTE DOLCE E DALLA 
MORBIDEZZA IMPAREGGIABILE. 


VI 
iL 





rem Mio 
na r 


e 
E 
Sr 


92 





Oijoia aromatica 
di lopinambr CON 
capesandte Seollate 


Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di topinambur 
150 g di porro 

1,5 | di acqua 

qualche foglia di salvia 
qualche rametto 

di rosmarino 

100 g di panna fresca 
1 cucchiaio di curry 

1 limone 

4 capesante 

olio extravergine di oliva 
sale 


come accompagnamento 
crostini di pane tostati 


Preparazione 


1. Lavate per bene i topinam- 
bur e sbucciateli. Tagliateli a 
fette spesse 1 cm, raccoglietele 
in una ciotola e copritele con 
acqua fredda acidulata con il 
succo di limone. Pulite il porro 
e tagliatelo a rondelle. Fatele 
appassire in una casseruola 
con 4 cucchiai di olio e un goc- 
cio di acqua. Unite i topinam- 
bur, ben scolati, e fate rosolare 
per bene. 


2. Aggiungete la salvia e 
l’acqua, incoperchiate e porta- 
te a cottura. Al termine, rego- 
late di sale. A cottura ultimata, 
togliete la salvia e frullate il tut- 
to con un mixer a immersione. 


LA CASA DEL GUSTO | TUBER| 


Unite la panna e il curry, e fate 
riprendere il bollore per pochi 
minuti. 


3. Pulite le capesante e sciac- 
quatele per bene. Conditele 
con un pizzico di sale e un fi- 
lo di olio, e fatele scottare in 
una padella antiaderente da 
entrambi i lati. Profumate con 
qualche ago di rosmarino. Le- 
vate e fate le capesante a fet- 
tine. 


4. Distribuite la vellutata di 
topinambur nelle fondine in- 
dividuali e adagiate sopra le 
fettine di capasanta. Comple- 
tate con un filo di olio a crudo, 
accompagnate con i crostini di 
pane e servite. 





SImerican danuts 
Ingredienti (per 10-12 


ciambelle) 


350 g di patata americana 
già lessata 

50 g di farina di tapioca 
50 g di farina 00 

1/2 bustina di lievito 

per dolci 

1 uovo 

olio di semi di arachide 
zucchero 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate e 
schiacciatele ancora calde con 
uno schiacciapatate.  Racco- 
gliete la purea in una ciotola e 
lasciatela raffreddare. Appena 


E RADICI 


sarà ben fredda, unite l'uovo e 
mescolate. Versate le farine e 
il lievito, setacciati insieme, e 
impastate per bene il tutto fino 
a ottenere un composto omo- 
geneo. 


2. Formate tante polpette con 
il composto ottenuto, quindi, 
aiutandovi con il pollice, pra- 
ticate un foro al centro, dando 
la tipica forma a ciambella. 
Scaldate abbondante olio di 
semi in una padella dai bordi 
alti, immergete le ciambelle e 
friggetele, girandole di tanto in 
tanto. 


3. Quando saranno ben do- 
rate, scolatele e fate asciugare 
su carta assorbente da cucina. 
Passatele nello zucchero e ser- 
vitele ben calde. 





a d ‘Afhica 
al mandarino 


Ingredienti (per 4 persone] 


80 g di farina di tapioca 
2 albumi 

600 ml di latte 

90 g di miele 

la scorza di 1 limone 

3 capsule di cardamomo 
1 pizzico di sale 


Preparazione 


1. Aprite le capsule di car- 
damomo e mettete i semi in 
infusione nel latte insieme alla 
scorza di limone per almeno 
un'ora. Trascorso questo tem- 


po, versate il latte in un pento- 
lino, mettete sul fuoco e portate 
a bollore. Quindi unite il miele 
e il sale, e fate sciogliere per 
bene il tutto. 


2. Nel frattempo sbattete gli 
albumi in una ciotola con una 
frusta (senza montarli); versate 
100 ml di latte e mescolate per 
bene. Quindi incorporate la 
farina di tapioca, facendo at- 
tenzione a non formare grumi. 
Versate il latte caldo, aroma- 
tizzato e filtrato, e amalga- 
mate ancora. Trasferite il tutto 
nel pentolino e fate cuocere a 
fuoco dolce fino ad addensa- 
mento. 


3. Distribuite il composto in 4 
ciotoline in vetro e livellate aiu- 
tandovi con un cucchiaio ba- 
gnato. Trasferite in frigorifero e 
lasciate raffreddare per bene. 
Al momento di servire, versate 
sopra la coulis di mandarino e 
portate in tavola. 
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: Coulis di 


mandarino 
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Tagliate a julienne 

la scorza di 1 mandarino. 
In una padella raccogliete 
100 g di miele e 200 g 

di polpa di mandarino, 

e fate cuocere su fiamma 
media per una decina 

di minuti. Schiacciate 

la polpa e passatela 
attraverso un passino. 
Rimette sul fuoco, unite 
la scorza a julienne 

e fate prendere il bollore. 
Quindi unite 1 cucchiaio 
di liquore all'arancia 

e spegnete. Al termine 
dovra avere la consistenza 
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ta d "ica al mandarino 


UN GUSTOSO BUDINO A BASE DI 
FARINA DI TAPIOCA, INGREDIENTE 
DAL GUSTO NEUTRO MOLTO 
UTILIZZATO NEL CONTINENTE 
AFRICANO, DA ESALTARE A 
PIACERE CON | VOSTRI AROMI E 
SCIROPPI PREFERITI. 





L'INSOSTENIBIL 
LEGGEREZZA 
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© Il soufflé manterrà tutta la sua 
morbidezza e non si seccherà 

in superficie se cotto a bagnomaria 

(in alternativa si può collocare un 
pentolino con due dita di acqua sulla base 
del forno); inoltre andrà messo al livello 
più basso del forno affinché il maggior 
calore possa favorirne la crescita. 


© Il soufflé va introdotto nel forno solo 
quando quest’ultimo ha raggiunto 

la temperatura stabilita; per garantirne 

la cottura uniforme è preferibile cuocerlo 
selezionando la modalità “forno ventilato” 


© Una volta terminato il tempo di cottura, 
aprite il forno con cautela e assicuratevi 
che non ci siano spifferi in cucina. Laria 
fredda esterna può sgonfiare il soufflé. 


Qualche consiglio e suggerimento... 


® Gli stampi vanno accuratamente imburrati e 
infarinati fino al bordo per permettere al soufflé di 
crescere senza attaccarsi alle pareti. 


e Le uova si utilizzano a temperatura ambiente. Gli 
albumi vanno montati a neve ma devono restare 
soffici e spumosi, in questo modo le bolle daria 


contenute al loro interno permetteranno al 

soufflé di gonfiarsi. Gli albumi non devono 

«, presentare tracce di tuorlo o venire 

in contatto con materie grasse. Si 

incorporano poco per volta al resto 
dell'impasto utilizzando una spatola 

e mescolando delicatamente, 


i 


sollevando il composto dal basso 
verso l'alto. 





CAPOLAVORO DELLA 
CUCINA FRANCESE, 

IL SOUFFLÉ È UN VERO 
E PROPRIO BANCO DI 
PROVA PER QUALUNQUE 
CUOCO, ANCHE IL PIÙ 
ESPERTO. MA CON 
| GIUSTI CONSIGLI NON 
SBAGLIERETE PIÙ 
UN COLPO 


a cura della redazione; ricette, consigli 
foto e styling di STEFANIA ZECCA 


Si 


Il soufflé va servito appena 
sfornato perché dopo pochissimi 
minuti si abbassa. Un trucco per 

attenuare l'impatto con laria più 
fredda all'uscita dal forno, che ne 
causa l'abbassamento, è quello di 
rivestire esternamente lo stampo 
con della carta forno imburrata 
che abbia un'altezza maggiore 
rispetto al bordo dello stampo, 
di34cm. 


® È preferibile non aprire 
il forno durante la prima fase 
di cottura. 
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RIA 3 carciofi 
| a temperatura ambiente 
|. 200gdilatte caldo 
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0 g di farina; 40 g di burro 
g di parmigiano grattugiato 
0'g di pecorino mediamente 


||| stagionato grattugiato 
Mn 1/2 limone 
‘cucchiaino da tè di scorza 
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Preparazione 


1. Eliminate le foglie più dure dei 
carciofi, tagliateli a metà, eliminate le 
barbe e fateli a fette sottili. Raccogliete- 
li man mano in una ciotola con acqua 
acidulata con il succo del limone. 


2. Scolate bene i carciofi, trasferiteli 
in una padella con 2 cucchiai di olio e 
fateli cuocere finché saranno teneri. Re- 
golate di sale e di pepe. 


3. Frullate la metà dei carciofi cotti. 


4. Preparate la besciamella: fate scio- 
gliere il burro in un pentolino, unite la 
farina e mescolate energicamente per 
evitare la formazione di grumi. Versate 
il latte caldo e fate cuocere per 3-4 mi- 
nuti, mescolando in continuazione, fino 
ad addensamento. 


5. Incorporate i tuorli alla besciamel- 
la; unite i formaggi grattugiati, i carciofi 
frullati e quelli affettati e la scorza dell'a- 
rancia, e amalgamate fino a ottenere 
un composto omogeneo. 


6. Aggiungete gli albumi montati a 
neve con un pizzico di sale, quindi in- 
corporateli poco per volta e con mo- 
vimenti dall'alto verso il basso per non 
smontarli. 


7. Imburrate e infarinate 4 pirofile da 
forno da 8 cm di diametro e alte 5-6 
cm. Distribuite il composto all’interno 
delle pirofile, riempiendole per 3/4. 


8. Adagiate gli stampi in una teglia e 
versate un dito di acqua molto calda. 
Infornate a 190 °C e fate cuocere per 
15-18 minuti, o fino a quando i soufflé 
saranno ben gonfi e dorati (se la su- 
perficie dovesse scurirsi velocemente, 
abbassate la temperatura a 170 °C). 
Sfornate e servite subito. 
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Ingredienti [per 4 pers 


200 g di pisellini surgt 
150 g di salmone 
leggermente affumicato 

50 g di porro 

5 albumi 

3 tuorli 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale e pepe 


vi servono inoltre 
burro e farina 


SOFFI DI BONTÀ 


Preparazione 


1. Sbollentate i pisellini per 1 minuto e scola- 
teli. Fate rosolare il porro, tritato, in una padella 
con 2 cucchiai di olio; unite i pisellini e fateli 
cuocere finché saranno teneri (circa 6 minuti). 


2. Frullate la metà dei pisellini cotti. Regolate 
di sale e di pepe. A a 





3. Traferite in una ciotola la purea di piselli, 
i pisellini interi e i tuorli, e amalgamate fino a 
ottenere un composto omogeneo. 


4. Tritate il salmone al coltello. 





= Ù Ù Ù 
5. Incorporate il salmone al composto di piselli 
e tuorli, e amalgamate con cura. 





Î 


Et. con Salmone 


6. Aggiungete gli albumi montati a neve con 
un pizzico di sale, incorporandoli poco per vol- 
ta e con movimenti dall'alto verso il basso per 
non smontarli. 


7. Imburrate e infarinate fino ai bordi 1 pirofila 
da forno da 17 cm di diametro e alta 6-7 cm. 


8. Riempite lo stampo con il composto fino a 
1,5 cm circa dal bordo. Mettete un pentolino con 
due dita di acqua sulla base del forno. Infornate 
a 190 °C e fate cuocere per 20-25 minuti, o fino 
a quando il soufflé sarà ben gonfio e dorato (se 
la superficie dovesse scurirsi velocemente, 
abbassate la temperatura a 170 °C). x» 
Sfornate e servite subito. È i 
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SCUOLA DI CUCINA | SOFFI DI BONTÀ 


St le di polenta 


CON ragu di baccalà 


Ingredienti [per 4 persone) 


300 g di baccalà 

già ammollato e pulito 

80 g di farina di mais integrale 
(per polenta istantanea) 
4 albumi; 2 tuorli 

50 g di carota già pulita». 
50 g di porro e uc ; } 
50 g di sedano già privato N, 

dei filamenti A MERO 

olio extravergine di o vo Ra 























® Uan a 
sale marino-integrale: 





Preparazione 


1. Tagliate a dadini la carota e il sedano; 
affettate il porro. Sbollentate per 1 minuto 
il baccalà in acqua bollente, quindi scola- 
telo e tenetelo da parte. 


2. Raccogliete le verdure in una padella 
con 2 cucchiai di olio e 2 di acqua, mettete 
sul fuoco e fate cuocere per 3-4 minuti. Ag- 
giungete anche il baccalà, sfilacciato con 
le mani, incoperchiate e fate cuocere per 
altri 6-7 minuti. Regolate di sale e di pepe. 


3. Preparate la polenta: portate a bollore 
400 g di acqua leggermente salata, versa- 
te a pioggia la farina e fate cuocere, me- 
scolando in continuazione, per circa 8-10 
minuti. 


4. Trasferite la polenta in una ciotola e 
lasciate intiepidire. 


5. incorporate i tuorli alla polenta e 
amalgamate con cura. 


6. Aggiungete gli albumi montati a neve 
con un pizzico di sale, incorporandoli poco 
per volta e con movimenti dall'alto verso il 
basso per non smontarli. 


7. Imburrate e infarinate fino ai bordi 1 
pirofila da forno da 17 cm di diametro e 
alta 6-7 cm. Distribuite il ragù di baccalà e 
verdure sul fondo della pirofila. 


8. Riempite lo stampo con il composto di 
polenta e albumi fino a 1,5 cm circa dal 
bordo. Mettete un pentolino con due dita 
di acqua sulla base del forno. Infornate a 
190 °C per 20-25 minuti, o fino a quando 
il soufflé sarà ben gonfio e dorato. Sfornate 
e servite subito. 
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SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di polpa di ananas 
al naturale 

4 uova a temperatura 
ambiente 

200 g di latte caldo 

50 g di zucchero 

15 g di maizena 

20 g di burro 

20 g di limoncello 


vi servono inoltre 
burro e zucchero 


SÙ FRE 





DI BONTÀ 


Preparazione 


1. Tagliate la polpa dell'ana- 
nas a tocchetti piccoli. 


2. Stemperate la maizena in 
un pentolino con il latte caldo e 
fate cuocere a fuoco dolce, me- 
scolando continuamente, fino 
ad addensamento. Togliete dal 
fuoco, unite il burro e il limon- 
cello, e amalgamate per bene. 
Lasciate intiepidire. 


3. Incorporate i tuorli, metten- 
done uno alla volta, e poi frul- 
late con un mixer a immersione 
fino a ottenere un composto li- 







scio. Trasferitelo in una ciotola. 


4. Montate gli albumi a neve 
con un pizzico di sale e lo zuc- 
chero. 


5. Aggiungete poco per volta 
gli albumi al composto di latte 
e tuorli, incorporandoli delicata- 
mente e con movimenti dall'alto 
verso il basso per non smontarli. 


6. Imburrate e spolverizzate 
con un po’ di zucchero 1 pirofi- 
la da forno da 15-17 cm di dia- 


metro e alta 6 cm. Versate parte 


Pr pd 


ii pur di 
{ f 


sile A 





del composto, fino a riempirne 
la metà. 


7. Distribuite sopra l’ananas, 
tenendone da parte un po‘. 


8. Riempite lo stampo con il 
resto del composto, fino a 1 cm 
dal bordo. Distribuite sopra gli 
altri pezzettini di ananas e in- 
fornate a 190 °C per 20 minuti, 
o fino a quando il soufflé sarà 
ben gonfio e dorato (se la su- 
perficie dovesse scurirsi, abbas- 
sate la temperatura a 170 °C). 
Sfornate e servite subito. 
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di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) - foto e styling di ELISA ANDREINI 
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SCUOLA DI CUCINA 


adclata di Scvracescia di pelle al curr ANY 
con anelli di porre croccanti 


Ingredienti [per 4 persone] 


4 sovracosce di pollo; 250 g di yogurt bianco intero; 1 porro; 1 cucchiaino di curry 
del Madagascar; latte di soia (eventuale); farina tipo 1; riso basmati già lessato 
olio di semi di girasole; olio extravergine di oliva; sale e pepe del Madagascar 








1. VIA L'OSSO 
Prendete le sovracosce ed eliminate la pelle 
e l'osso centrale. 


2. FATE LA CARNE A DADINI 
Tagliate le sovracosce a dadini di circa 1 cm e raccoglieteli in 
una ciotola capiente. 


3. MESCOLATE CARNE E YOGURT 
Unite lo yogurt, mescolate, coprite e lasciate marinare per 
circa 2-3 ore in frigorifero. 
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4. AROMATIZZATE CON IL CURRY 
Trascorso il tempo di marinatura, profumate il pollo con il curry 
e mescolate per bene. 








5. CUOCETE LA CARNE 


Fate scaldare un filo di olio in una padella, disponete i dadini 


di pollo e fateli cuocere per circa 20 minuti, mescolando 
di tanto in tanto e aggiungendo un goccio di latte di soia. 


Regolate di sale e profumate con una macinata di pepe. 





6. TAGLIATE E INFARINATE | PORRI 
Lavate il porro, mondatelo e tagliatelo a rondelle sottili. 
Infarinatele leggermente. 


7. FRIGGETELI 
Friggete le rondelle di porro in olio di semi ben caldo (la 
temperatura dell'olio non dovrà superare i 165 °C). . 


8. SCOLATELI E COMPLETATE 

Quando gli anelli di porro saranno leggermente dorati e 
croccanti, scolateli e fateli asciugare su carta assorbente da 
cucina. Conditeli con un pizzico di sale. Distribuite i dadini di 
pollo nei piatti da portata e guarnite con gli anelli di porro 
croccanti. Accompagnate con il riso e servite. 


VALZA 






PA il IN PUNTA DI GOLTELLO | CHE TAGLIO! 
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lori di ella 
ciconrta e Uracciata 
di bufala 


Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di petto di pollo 
600 g di cicoria già pulita 
250 g di stracciata di bufala 
1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

olio extravergine di oliva 
sale di Cervia 


Preparazione 


1. Prendete il petto di pollo, 
sciacquatelo accuratamente e 
tagliatelo a fettine sottili, così 
da ottenere tanti straccetti. Les- 
sate la cicoria in abbondante 
acqua leggermente salata per 
appena 2 minuti, quindi scola- 
tela per bene e tritatela grosso- 
lanamente. 


2. Fate rosolare l'aglio con 
un filo di olio in una padella. 
Unite la cicoria, salate, profu- 
mate con un po' di peperon- 
cino tritato e fate saltare per 
appena 5 minuti. Prelevate la 
verdura, tenendola da par- 
te, e lasciate la padella sul 
fuoco. Versate un altro filo di 
olio, disponete gli straccetti e 
fateli cuocere per una decina 
di minuti, girandoli di tanto in 
tanto. Aggiungete la cicoria e 
proseguite la cottura per altri 
2-3 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, distribuite la stracciata di 


IN PUNTA DI COLTELLO 


CHE TAGLIO! 


bufala nei piatti da portata. 
Adagiate sopra gli straccetti di 
pollo con la cicoria e servite. 





agi ci ala di 
si di ( pelle 
con mandarino 


mandorle epibacchi 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 sottocosce di pollo 

3 mandarini 

50 g di mandorle 

già sgusciate 

50 g di pistacchi già sgusciati 
1 scalogno; liquore cointreau 
olio extravergine di oliva 
sale di Cervia 


Preparazione 


1. Tritate al coltello le man- 
dorle e i pistacchi. Sbucciate 
lo scalogno e tritatelo fine- 
mente. Eliminate la pelle e 
l'osso dalle sottocosce di pol- 
lo, e poi apritele a ventaglio. 


2. Scaldate il fondo di una 
padella antiaderente, sistema- 
te la granella di frutta secca 
e fatela tostare leggermente. 
Quando questa avrà rilascia- 
to i suoi oli essenziali, aggiun- 
gete lo scalogno, profumate 
con la scorza grattugiata di 1 
mandarino e lasciate insapo- 
rire per qualche secondo. 


3. A questo punto prelevate 
la frutta secca tostata e lascia- 
te la padella sul fuoco. Ag- 
giungete un filo di olio e fatelo 


scaldare. Disponete la carne 
e fatela rosolare da entrambi 
i lati. Bagnate con il succo di 
1 mandarino e un goccio di 
liquore, e fate sfumare. Ag- 
giungete la granella di frutta 
secca e lo scalogno, salate e 
proseguite la cottura per una 
decina di minuti. 


4. Pelate al vivo 2 mandarini 
e tagliateli a spicchi. Trascor- 
so il tempo di cottura, levate 
le sottocosce e trasferitele su 
un tagliere. Tagliatele a fetti- 
ne, guarnite con gli spicchi di 
mandarino e servite. 





Giadi di pelle (7 


camicia di Speck con 


fenduta di laleggio 


Ingredienti (per 4 persone] 


8 fusi di pollo 

16 fette di speck 

400 g di taleggio 

2 spicchi di aglio; latte 
aceto di ciliegie 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Prendete i fusi di pollo 
ed eliminate la pelle e l’ulti- 
ma parte dell'osso. Avvolgete 
ogni fuso di pollo con 2 fet- 
te di speck. Fate rosolare gli 
spicchi di aglio in una casse- 
ruola con un filo di olio; di- 
sponete i fusi di pollo e fateli 
rosolare da tutti i lati. 


2. Bagnate con un goccio 
di aceto e lasciate sfumare, 
quindi incoperchiate e fate 
cuocere per circa mezz'ora a 
fuoco lento. Regolate di sale 
e profumate con una maci- 
nata di pepe. Nel frattempo 
tagliate a dadini il taleggio e 
raccoglieteli in un pentolino. 
Coprite con il latte, mettete sul 
fuoco e fate sciogliere su fiam- 
ma dolce fino a ottenere una 
fonduta della giusta densità. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, spegnete e velate i fusi 
con un po’ di fonduta di ta- 
leggio. Guarnite con alcune 
gocce di aceto di ciliegie, pro- 
fumate con una macinata di 
pepe e portate in tavola. 
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Taglia e cuoci 

* Petto: è il taglio più 
magro. Se fatto a fette, 

è adatto alle cotture 
saltate in padella, a 

cui andrà aggiunto 
man mano un liquido 
(vino, succo di arancia 0 
limone...). 


* Fuso: è la coscia intera 
del pollo. Rispetto al petto, 
presenta carni più 
muscolose e grasse, adatte 
quindi alle preparazioni 
in umido. 


e Sovracoscia e 
sottocoscia: sono le parti 
superiore e inferiore 
dell'arto. Si prestano 


DID DDD DDD GG DROGBA ROBGIDRI 


a essere cotte arrosto, 
soprattutto se di animale 
giovane, o in umido. 


* Aletta: si presta 
ad essere fritta oppure 
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cotta in brodo. 
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Ingredienti (per 4\persone] 





16 alette di pollo 
2 spicchi di aglio rosso di Sulmona 
10 olive taggiasche 

30 g di capperi di Pantelleria 
30 g di pomodorinisecchi 
vino bianco | 
colatura di alici » 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


A 










Preparazione 


Prendete le alette di pollo ed elimi- 
nate eventuali piume residue passando 
la pelle sulla fiamma del fornello. Fate 
rosolare gli spicchi di aglio in un tega- 
me con un filo di olio; disponete le alette 
di pollo, aggiungete le olive, i capperi 
dissalati e i pomodorini secchi, tagliati 
arlisterelle, e fate cuocere per una deci- 


ma di minuti. 











Bagnate con il vino e lasciate sfu- 
mare, quindi incoperchiate e proseguite 
la cottura per circa mezz'ora. Regolate 
di sale e profumate con una macinata 


cia di colatura di alici e portate in 
vola. 











Ingredienti (per 4 persone) 


2 petti di pollo interi 

400 g di broccoli già mondati 
4 salsicce di prosciutto 

di suino brado 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

1 bicchiere di vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Prendete i petti di pollo, 
eliminate gli ossicini centrali 
e divideteli a metà, così da 
ottenere 2 pezzi per ciascun 
petto. Ricavate da ciascun 
pezzo un rettangolo preciso 
e poi incidete la parte più 
spessa fino a ottenere una 
tasca. 


2. lessate i broccoli in ac- 
qua bollente e leggermente 
salata per circa 10-15 minuti, 


quindi scolateli e teneteli da 
parte. Fate rosolare l'aglio 
con un filo di olio e il pe- 
peroncino, tritato. Unite le 
salsicce, spellate e sgranate 
con i rebbi di una forchetta, 
e i broccoli, e lasciate insa- 
porire per appena dò. minuti. 
Spegnete, eliminate l'aglio e 
lasciate raffreddare. 


3. Farcite le tasche di pollo 


con il ripieno di broccoli e con una mai 


aica IE((a IZAa broccoli 
E NA2014) 





salsiccia e chiudete sigillan- 
do i bordi con 2 stecchini 
di legno (oppure con ago e 
spago da cucina). Fate scal- 
dare un filo di olio in una 
padella, disponete le tasche 
di pollo e fatele cuocere per 
20 minuti, sfumando a metà 
ottura con il vino bianco. 


@. Trascorso il tempo di 


Î 


cottura, spegnete, profumate 


portate in tavola. 
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MONTI 


d'INVERNO è 


OTTENUTE FACENDO BOLLIRE IL SUCCO 
DELLA FRUTTA, SENZA POLPA O BUCCIA, 
IN UNO SCIROPPO DI ACQUA E ZUCCHERO, 
LE GELATINE SONO LE RAFFINATE 
COMPAGNE DI FORMAGGI FRESCHI 
E STAGIONATI 


MW. a cura della redazione - foto di MARIE SJOBERG e GIORGIA NOFRINI # 
LI styling di ALICE ADAMS 

















b A ciascuna il suo abbinamento... 
* Gelatina di moscato e cannella: ideale con i pecorini e i formaggi 
erborinati. Ottima anche con quelli a di latte caprino o misto, 


con crosta poco fiorita e dal sapore d 


* Gelatina di mele al tè verde: ideale rmaggi dal gusto deciso 


e aromatico, come il roquefort, e con asta molle 


e crosta fiorita, come il brie. 


ia 





Ingredienti (per 4-5 vasetti 
da 250 g] 


750 ml di moscato 

500 ml di succo di mele 
700 g di zucchero 
cannella in polvere 


Ai di moscato e cannella 


Preparazione 


1. Versate il moscato in una casseruola dal fon- 
do spesso, mettete sul fuoco e portate a bollore. 
Una volta arrivato al bollore, spegnete e fiammeg- 
giate rapidamente. 


2. Unite quindi il succo di mele, lo zucchero e 1 
cucchiaino di cannella, mescolate e mettete nuo- 


vamente sul fuoco. Fate cuocere su fiamma dolce 
per circa 20 minuti, mescolando e schiumando 
spesso, fino a raggiungere la giusta consistenza. 


3. Distribuite la gelatina nei vasetti di vetro ste- 
rilizzati, chiudeteli ermeticamente, capovolgeteli e 
lasciateli raffreddare a temperatura ambiente. 


4. Fate sterilizzare i vasetti in abbondante 
acqua bollente per circa 20 minuti. Trascorso 
questo tempo, spegnete e lasciate raffreddare i 
vasetti nel loro liquido, quindi scolateli per bene 
e conservateli in un luogo fresco, asciutto e al 
riparo dalla luce. 













Ingredienti [per 4-5 vasetti da 250 g] 


a 1,2 kg di mele; 500 g di zucchero 
20 g di tè verde in foglie; 1 limone 


1. PULITE LA FRUTTA 2. CUOCETELA 





3. FILTRATE 


Lavate le mele, eliminate il picciolo e _—Raccogliete tutto in una casseruola con 2 | di acqua, Spegnete il fuoco, raccogliete la purea 

tagliatele a tocchetti senza eliminare —mettete sul fuoco e portate a bollore. A questo punto in un colino a maglie strette, foderato 

buccia e semi. abbassate la fiamma e proseguite la cottura per con una garza, e lasciate scolare il 
circa 40 minuti, fino a ridurre le mele in purea. succo in una terrina per circa 12 ore. 





4. UNITE LO ZUCCHERO 

Versate il succo in una casseruola dal fondo spesso, unite 

lo zucchero, un po' alla volta; portate a bollore su fiamma 
dolce, mescolando e schiumando spesso e proseguite 

la cottura per circa 10 minuti. Intanto, preparate un tè 

con 1/2 | di acqua; aggiungete il succo del limone e filtrate. 
Unite il tè al composto in cottura e fate cuocere per altri 

8-10 minuti, fino a raggiungere la consistenza di una gelatina 
(per verificarla, versatene una goccia su un piattino freddo 

di freezer: se resta attaccata, è pronta]. 








5. DISTRIBUITE NEI VASETTI 


Distribuite la gelatina nei vasetti di vetro sterilizzati, 

chiudeteli ermeticamente, capovolgeteli e lasciateli raffreddare 

a temperatura ambiente. Fate sterilizzare i vasetti in abbondante 
acqua bollente per circa 20 minuti. Al termine, spegnete 

e lasciate raffreddare i vasetti nel loro liquido, quindi scolateli, 
asciugateli e conservate in un luogo fresco, asciutto 

e al riparo dalla luce. 
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GRANDI CLASSICI | ALTRO CHE PANGRATTATO 


Certo di pelle - Panatra 


pauate CUCCO © Pepe 


720 


Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di petto di pollo; 2-3 patate grandi; 150 g di pecorino 
romano grattugiato; 3 uova; qualche rametto di timo 
olio extravergine di oliva; sale di Cervia; pepe di Sarawak 


Preparazione 


1. Tagliate il petto di pollo a fettine abbastanza sottili. Rompete 
le uova in una ciotola e sbattetele con una forchetta. Immergetevi 
le fettine di carne e tenete da parte. Lavate le patate, sistematele 
in una casseruola e versate l’acqua, fino a coprirle. Fate cuocere 
per una decina di minuti a partire dal bollore. Quando saranno 
cotte ma ancora al dente, scolatele, sbucciatele e grattugiatele 
con una grattugia a fori larghi. 


2. Raccogliete il trito in una ciotola, unite il pecorino e pepate. 
Scolate le fettine di carne dalle uova e passatele nel composto a 
base di patate e pecorino, premendo bene per farlo aderire. Siste- 
mate le fettine in una teglia, foderata con carta forno, e conditele 
con un filo di olio. Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 20 
minuti. Sfornate e impiattate. Condite con un pizzico di sale e un 
filo di olio a crudo, guarnite con qualche rametto di timo e servite. 


Tertine di lonza di Sino - Panatra 
curcuma e nocciole tostate 


Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di arista di suino nero dell'Appennino in un pezzo 
unico; 2 uova; 1 pagnotta di pane integrale raffermo 

50 g di nocciole già tostate; curcuma in polvere; misticanza 
pomodorini; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Ricavate dall'arista 8 fette da circa 100 g l'una. Sistema una 
fetta alla volta tra 2 fogli di carta forno e battete delicatamente 
con un batticarne. Rompete le uova in una ciotola e sbattetele con 
una forchetta. Immergete le fettine di carne e tenetele da parte. 


2. Spezzettate il pane e raccoglietelo in un mixer da cucina. 
Unite le nocciole e frullate grossolanamente. Unite 2 cucchiaini di 
curcuma e un pizzico di sale, e mescolate. Scolate le fettine dalle 
uova e passatele nella panatura, premendo bene per farla ade- 
rire. Sistemate le fettine in una teglia, foderata con carta forno, 
conditele con un filo di olio e infornate a 180 °C per circa 20-25 
minuti. Sfornate e distribuite nei piatti da portata. Guarnite con 
qualche fogliolina di misticanza e qualche pomodorino, e servite. 


Aealeppa di vilella - panatura farina 
indegrale limone e polvere di liguirizia 
Ingredienti [per 4 persone] 


600 g di noce di vitella a fettine sottili; 1 limone 
polvere di liquirizia; farina integrale 
burro salato; sale di Cervia 


Preparazione 


1. Lavate il limone, prelevate la scorza e riducetela a julienne 
sottile. Trasferitela in un piatto, aggiungete 2 cucchiai di farina e 
1/2 cucchiaino di polvere di liquirizia, e mescolate. Fate sciogliere 
una noce di burro in una padella. Passate le fettine di carne nella 
panatura, premendo bene per farla aderire, e disponetele in pa- 
della. Fatele rosolare da entrambi i lati per una decina di minuti. 


2. Spegnete e distribuite le fettine di carne nei piatti da portata. 
Condite con un pizzico di sale, aromatizzate con un altro po' di 
scorza grattugiata di limone e un pizzico di polvere di liquirizia, 
mettendola anche sul bordo del piatto a guarnizione, e servite. 


Sofpettine di mangalica = Panatra 
mela essiccata prugna ecanniela 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 salsicce di suino (razza mangalica); 1 mela verde 
50 g di prugne secche già snocciolate; miele di acacia 
cannella in polvere; sale rosa di Cervia 


Preparazione 


1. Aprite le salsicce con un coltello, rimuovete il budello e forma- 
te tante polpettine grandi come una noce. Lavate la mela, sbuc- 
ciatela, eliminate il torsolo e tagliatela a fettine sottili. Disponetele 
in una teglia, foderata con carta forno, e infornatele a 200 °C 
per circa 15-20 minuti, o comunque fino a quando saranno ben 
croccanti. Levate e lasciate raffreddare. 


2. Tagliate le prugne secche a pezzettini; sbriciolate le mele 
essiccate, fino a ridurle in polvere, e mescolatele alle prugne. 
Aromatizzate con 1 cucchiaino raso di cannella, condite con un 
pizzico di sale e mescolate ancora. Spennellate le polpettine con 
un filo di miele e poi passatele nella panatura. Trasferitele in una 
teglia, foderata con carta forno, e infornate a 180 °C per appena 
2 minuti. Sfornate, distribuite nei piatti da portata e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di cicoria già pulita 

2 patate medie; 4 uova 

1 peperoncino; 1 spicchio 
di aglio; 3 fette di pane 
casereccio; olio extravergine 
di oliva (Grand Cru Sonnino 
I&P); sale 


Preparazione 


1. Tritate finemente l'aglio e fate- 
lo dorare in una casseruola dai 
bordi alti con un filo di olio e il 
peperoncino a fettine. Aggiunge- 
te le patate, sbucciate e tagliate a 
cubetti, fate insaporire per qual- 
che minuto e poi coprite di acqua. 


2. Sbollentate la cicoria in 
acqua bollente e salata per qual- 
che minuto. Scolatela e trasferi 
tela nella casseruola insieme alle 
patate. Salate e fate cuocere su 
fuoco medio per una quindicina 
di minuti. 


3. Nel frattempo tagliate le fet- 
te di pane a cubetti. Scaldate il 
fondo di una padella antiaderen- 
te e fate tostare i cubetti su tutti 
i lati. Quando cominceranno a 
tostare, irrorateli generosamente 
di olio e mescolate fino a ottenere 
una crosticina dorata. Spegnete e 
tenete da parte. 


4. Quando le patate saranno 
ben cotte, abbassate la fiamma 
e lasciate fremere dolcemente. 
Aggiungete le uova, uno alla vol- 
ta, ben distanziate tra loro. Aiu- 
tandovi con un cucchiaio, ricoprite 
ogni tuorlo con il proprio albume. 


5. Appena l'albume inizierà a 
solidificarsi, trasferite l'acquacotta 
in 4 ciotole avendo cura di spo- 
stare le uova delicatamente con 
un cucchiaio. Accompagnate con 
i crostini di pane, condite con un 
filo di olio a crudo e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di filetto di maiale 
2 arance; 40 g di pistacchi 
già sgusciati; 1 rametto 

di rosmarino; vino bianco 
olio extravergine di oliva 
(Nocellara Frantoi Cutrera) 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Condite il filetto con un piz- 
zico di sale e di pepe, e mas- 
saggiatelo con cura. Ricavate 
dei medaglioni spessi circa 2 
cm e legate il bordo di ciascuno 
con spago da cucina: in questo 
modo le fette manterranno una 
forma regolare in cottura. 


2. Tritate grossolanamente 
i pistacchi. Passate i bordi dei 
medaglioni sul trito di pistacchi, 
premendo leggermente per 
farlo aderire. 


3. Fate scaldare un filo di olio 
in una padella con qualche ago 
di rosmarino e 4 fette sottili di 
arancia. Quando il fondo sarà 
caldo, aggiungete i medaglioni 
e fateli dorare su tutti i lati. Sfu- 
mate con 1 bicchiere di vino e 
fate cuocere per qualche altro 
minuto, girando i filetti e le fette 
di arancia di tanto in tanto. 


4. Levate i medaglioni di car- 
ne dalla padella e avvolgeteli 
in un foglio di alluminio. Ver- 
sate un altro goccio di vino in 
padella e fate deglassare il fon- 
do di cottura. 


5. Sistemate in ogni piatto 
una fetta di arancia e disponete 
sopra 2 medaglioni di filetto, a 
cui avrete tolto delicatamente lo 
spago. Irrorate con il fondo di 
cottura e un filo di olio a crudo, 
guarnite con un po' di scorza 
di arancia grattugiata e servite. 


Gli Oli I&P 


Se volessimo comprendere da dove veniamo noi “Italici”, dovremmo 
senzaltro cercare il luogo d'origine nel cuore della Tuscia tra Vulci e 
Tarquinia, in provincia di Viterbo. Zone etrusche, al confine tra Lazio e 
Toscana. L'azienda di Paolo Borzatta si trova a Canino e, all'interno della 
sua fattoria con annesso frantoio, ci sono undici oliveti con particelle 
diverse e con numerose varietà. Molteplici le cultivar: Caninese, 
Maurino, Leccino, Pendolino, Frantoio; tutte uniche, per i 

diversi profumi e per il sapore inconfondibile. 


. L'olio Caninese che si coltiva nel podere Spinicci 





ad esempio ha una forza olfattiva davvero 
importante, con riconoscimenti di carciofo e salvia. 
Allassaggio la sua persistenza lo rende gradevole 
e di facile abbinamento con dei pici al cinghiale 
e per esaltare una tartare di branzino. 





, Il Maurino della località Tessennano ha una 
bellissima persistenza, con ricordi di mandorla 
e un finale di pepe nero. Il matrimonio perfetto 
sarà con delle trenette al sugo di polpo 0 con una 
‘spadellata” di cosciotti di pollo zucchine 

e melanzane, per renderla ancora più amaricante. 


= . Anche il Leccino del cru Giocchina mi 
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RITA Ag 


i si è piaciuto molto: più delicato, con ritorni 
IS reed È (7° di mandorla tostata e banana, perfetto per fare 
72 PI TIT i biscotti della nonna con gocce di cioccolato 

î (per 100 g di burro si utilizzano solo 83 g di questo 


extravergine e sentirete la differenza). 





ì\ Altro ottimo prodotto, lIEP Gran Cru Sonnino 
che in questa annata esprime nette sensazioni 
vegetali di erba fresca e carciofo. Il gusto è armonico 

con un ritorno di noce moscata. Sarà un ottimo compagno 
per esaltare una purea di fave e cicorie saltate 


o una saporita zuppa di verdure. 
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PROFUMO D'OLIO | LAZIO E SICILIA 





Gli oli dei Frantoi Cutrera te 


Indubbiamente la Sicilia è una delle regioni olivicole 





più fortunate d'Italia. Grazie a un clima molto 
favorevole, con estati calde e inverni miti, al vento che le soffia 
durante quasi tutto l'anno e al salmastro che dal mare 
influisce positivamente sulle varietà, si riscoprono dei profumi 
inebrianti e molto esotici. Nocellara del Belice, Biancolilla, 
Tonda Iblea, Moresca, solo per citarne alcune. 


Molti sono i prodotti di estrema qualità dei Frantoi 





Cutrera, tra cui “Primo un olio di Tonda Iblea in 
purezza. I profumi di pomodoro verde e agrume lo rendono 
perfetto per una ratatouille di verdure, per esaltare una 
pasta con un ragù di carne o per trofie al pesto. 


Il “Gran Cru Nocellara del Belice” si presenta 





con dei profumi intriganti di rosmarino 
selvatico e picciolo di pomodoro. Al gusto resta fresco, 
con un finale piccante che lo rende unico. Saranno 

i secondi a esaltare questo prodotto, da una ruota 

di pesce spada con pomodorini Pachino a un carrello 
di bolliti o uno spezzatino di vitella con zucchine 

e patate viola. 


Il “Frescolio) un novello franto da poche 





settimane che, grazie all'estrema freschezza 

e sapore, renderà molto più saporite le insalate 

di stagione, tra cui il radicchio Trevigiano o Veronese 

con finocchi e mandorle sgusciate, oppure le puntarelle 
romane con pomodorini ciliegini gialli. Consigliato 
vivamente anche per una maionese cremosa e profumata, 
con aggiunta di un po’ di senape dolce. 
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DALLA TRAMA SOTTILE, sl FARINA 
i 7 DI MAIS FIORETTO SI PRESTA 
i A INNUMEREVOLI IMPIEGHI 


DS ICT — CULINARI. QUI DÀ FORMA 
ci. LE COLORE A FRAGRANTI 
AVS ma E DORATI SFIZI DI PANE. DOLCI 


E SALATI, PER QUALUNQUE 
MOMENTO DELLA GIORNATA! 


di EMANUELA BIANCONI - ricette, foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 


È 


ne di mais 


con miele e noci 


sn ey " Ingredienti 
SI A Egg 350 g di farina 
od co tallE no ca tipo 0 (più altra per 
" Si Sii spolverizzare) 
150 g di farina 
di mais fioretto 
270 ml di acqua 
30 g di miele 

di acacia 

40 g di gherigli 
di noce 















12 g dill 
di birra fi es 





Ingredienti 


350 g di farina tipo 0 (più altra 

per spolverizzare) 

150 g di farina di mais fioretto 

280 ml di acqua 

1 cucchiaino di zucchero; 10 g di sale 
12 g di lievito di birra fresco 

40 g di burro a pomata; olio di semi 


Per accompagnare 
speck; brie 


breparaziane a pag: 75 1) 
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ocaccine rubtiche n 
di mais con c{pella © v6s vino 
Ingredienti 


300 g di farina tipo 0 (più altra per spolverizzare) 
150 g di farina di mais fioretto; 50 g di farina 
integrale; 280 ml di acqua; 1 cucchiaino di zucchero 
12 g di lievito di birra fresco; 40 g di olio 
extravergine di oliva (più altro per spennellare) 
cipolla grande; 1 rametto di rosmarino; sale 


1 





Ce di mais 


con miele e noci 
Preparazione 


1. In una ciotola fate scioglie 
re il lievito con il miele in metà 
quantità di acqua a tempera- 
tura ambiente. Aggiungete la 
farina 0 e amalgamate, quindi 
aggiungete l'acqua restante e 
poi la farina di mais, e impa- 
state per una decina di minuti. 
Coprite e fate riposare per altri 
dieci minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
riprendete l'impasto, aggiun- 
gete il sale e le noci, tritate 
grossolanamente, e prosegui- 
te a lavorare fino a ottenere 
un composto omogeneo. For- 
mate una palla, coprite e la- 
sciate riposare per 40 minuti 
in un luogo riparato. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, capovolgete l'impasto 
su un piano di lavoro, legger- 
mente infarinato, e allargatelo 
delicatamente con i polpastrel- 
li. Formate un filone avvolgen- 
do l'impasto su se stesso. Chiu- 
dete le estremità e ripiegatele 
verso il centro. 


4. Trasferite il filone su una 
leccarda, foderata con car- 
ta forno, con le pieghe giunte 
verso il basso. Spolverizzate la 
superficie con un po' di farina 
e coprite con un canovaccio 
pulito. Fate riposare in luogo 


riparato fino al raddoppio del 
volume (circa 40 minuti). 


5. Aiutandovi con un coltello, 
incidete a croce la superficie 
del pane. Infornate in forno sta- 
tico a 220 °C e fate cuocere per 
circa 15 minuti (mettete il pane 
sul livello medio). Abbassate la 
temperatura a 200 °C e prose- 
quite per altri 15 minuti. Abbas- 
sate ulteriormente a 180 °C e 
proseguite per circa 10 minuti 
monitorando il livello di doratu- 
ra. Spegnete e fate riposare il 
pane nel forno per 5 minuti con 
lo sportello socchiuso. Trascor- 
so il tempo di cottura, levate, 
fate raffreddare e servite. 





Chiambelle salate 
di mais 
Preparazione 


1. In una ciotola fate scioglie 
re il lievito con lo zucchero in 
metà quantità di acqua a tem- 
peratura ambiente. Aggiunge- 
te la farina 0 e amalgamate, 
quindi unite l'acqua restante e 
la farina di mais, e impastate 
per una decina di minuti. Incor- 
porate il burro in fiocchi e infine 
il sale. Coprite e fate riposare 
per altri dieci minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
riprendete a impastare fino a 
ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
coprite e lasciate riposare per 
40 minuti in un luogo riparato. 


Trasferite l'impasto su un piano 
di lavoro, leggermente infarina- 
to, e stendetelo con un matte- 
rello in modo da ottenere una 
sfoglia spessa circa 1 cm. 


3. Con un coppapasta da cir- 
ca 10 cm di diametro ricavate 
tanti dischi; con un coppapasta 
più piccolo (circa 6 cm di dia- 
metro) ritagliate la parte cen- 
trale in modo da ottenere la 
classica forma delle ciambelle. 


4. Disponete le ciambelle ot- 
tenute, ben distanziate tra loro, 
su una leccarda, foderata con 
carta forno. Spennellate la su- 
perficie con poco olio di semi e 
coprite con la pellicola traspa- 
rente. Fate riposare in un luogo 
riparato fino al raddoppio del 
volume (circa 40 minuti). 


5. Infornate le ciambelle in 
forno statico a 180 °C e fate 
cuocere per circa 25 minuti, 
monitorando il livello di doratu- 
ra (mettetele sul livello medio). 
Spegnete e fate raffreddare su 
una gratella. Tagliate le ciam- 
belle a metà, farcitele con speck 
e brie e servitele tiepide. 





ii rubtiche 
di mais con epella 


CVOSMMAVMNO 


Preparazione 


1. In una ciotola fate scioglie- 
re il lievito con lo zucchero in 
metà quantità di acqua a tem- 


peratura ambiente. Aggiungete 
la farina 0 e quella integrale, e 
amalgamate per bene. Unite 
l'acqua restante e la farina di 
mais, e impastate ancora per 
una decina di minuti. 


2. Trascorso questo tempo, in- 
corporate l'olio e infine 10 g di 
sale. Coprite e fate riposare per 
altri 10 minuti. Riprendete l'im- 
pasto e lavoratelo ancora fino 
a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
coprite e lasciate riposare per 
40 minuti in un luogo riparato. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, capovolgete l'impasto su un 
piano di lavoro, leggermente 
infarinato, e stendetelo delica- 
tamente con i polpastrelli. Con 
un coppapasta da 10 cm di 
diametro ricavate tante focac- 
cine e trasferitele man mano 
su una leccarda, foderata con 
carta forno. Ungete la superfi- 
cie con un filo di olio e copri- 
te con la pellicola trasparente. 
Fate riposare in un luogo ripa- 
rato fino al raddoppio del volu- 
me (circa 40 minuti). 


4. Distribuite su ogni focacci- 
na degli anelli di cipolla, taglia- 
ti finemente, e qualche ago di 
rosmarino. Condite con un filo 
di olio e un pizzico di sale. In- 
fornate in forno statico a 250 
°C e fate cuocere per circa 15 
minuti monitorando il livello di 
doratura (mettetele sul livello 
medio). Spegnete e fate raf- 
freddare su una gratella, quindi 
servitele ancora tiepide. 
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PANE AL PANE | MAIS DIRE MAIS 


Ingredienti 


350 g di farina tipo 0 
(più altra per spolverizzare) 
150 g di farina 
di mais fioretto 
270 ml di acqua 
80 g di zucchero 
1 pizzico di sale 
12 g di lievito 

di birra fresco 
40 g di burro 

a pomata 

olio di semi 

40 g di uvetta 








Hrudel di mais con 
porri e gorgonzola 


Preparazione 


1. In una ciotola fate scioglie- 
re il lievito con lo zucchero in 
metà quantità di acqua a tem- 
peratura ambiente. Aggiun- 
gete la farina 0 e poi quella 
integrale, e iniziate ad amal- 
gamare. Unite l’acqua restante 
e la farina di mais, e impastate 
per una decina di minuti. In- 
corporate l'olio e infine 10 g di 
sale, quindi coprite e fate ripo- 
sare per altri dieci minuti. 


2. Trascorso questo tempo, 
riprendete l'impasto e lavora- 
telo ancora fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, coprite e la- 
sciate riposare per 40 minuti in 
un luogo riparato. 


3. Pulite il porro, affettatelo 
e fatelo saltare in una padella 
con un filo di olio per una de- 
cina di minuti. Regolate di sale 
e di pepe, bagnate con il vino 
bianco e fate evaporare, quindi 
spegnete e tenete da parte. 


4. Trascorso il tempo di ri- 
poso, capovolgete l'impasto 
su un piano di lavoro, legger- 
mente infarinato, e stendetelo 
con un matterello in modo da 
ottenere una sfoglia sottile (cir- 
ca 5 mm di spessore]. Trasferi- 
tela su un foglio di carta forno 
e distribuite sopra il porro e il 


gorgonzola in fiocchi. Richiu- 
dete i lati più corti della sfoglia 
ripiegandola per circa 4 cm e, 
aiutandovi con la carta forno, 
avvolgetela su se stessa par- 
tendo dal lato più lungo. 


5. Disponete lo strudel otte- 
nuto su una leccarda e curva- 
telo in modo da dargli la forma 
di una c. Ungete la superficie 
con un filo di olio e coprite con 
la pellicola trasparente. Fate 
riposare in un luogo riparato 
fino al raddoppio del volume 
(circa 40 minuti). 


6. Spennellate la superficie 
dello strudel con l'uovo, sbattuto 
con un goccio di latte, e infor- 
nate in forno statico a 200 °C 
per circa 10 minuti (mettetelo 
sul livello medio). Abbassate la 
temperatura a 180 °C e pro- 
seguite per altri 20 minuti mo- 
nitorando il livello di doratura. 
Spegnete, fate intiepidire su 
una gratella e poi servite. 





Gocaccia dolee 
di mais all arancia 
e mele 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente le 
mele e le arance. Private le mele 
del torsolo centrale, affettatele 
finemente e spruzzatele con un 
po' di succo di limone per non 
farle annerire. Affettate fine- 
mente anche le arance avendo 
cura di rimuovere i semi. 


2. Sbollentate le fette di 
arancia in acqua bollente per 
un paio di volte, quindi scola- 
tele e sistematele su un cano- 
vaccio pulito. 


3. In una ciotola fate scio- 
gliere il lievito con lo zucchero 
in metà quantità di acqua a 
temperatura ambiente. Ag- 
giungete la farina 0 e amal- 
gamate. Unite l’acqua restante 
e la farina di mais, e impasta- 
te per una decina di minuti. 
Incorporate l'olio e infine il 
sale. Coprite e fate riposare 
per altri dieci minuti. 


4. Trascorso questo tempo, ri- 
prendete l'impasto e proseguite 
a lavorare fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, coprite e la- 
sciate riposare per 40 minuti in 
un luogo riparato. 


5. Trascorso il tempo di ripo- 
so, capovolgete l'impasto su un 
piano di lavoro, leggermente 
infarinato, e poi stendetelo de- 
licatamente con i polpastrelli 
su una teglia, ben unta (op- 
pure foderata con carta forno 
e comunque spennellata con 
olio). Fate riposare in un luogo 
riparato fino al raddoppio del 
volume (circa 40 minuti). 


6. Distribuite in maniera ordi- 
nata e alternata le fette di mela 
e di arancia sulla superficie del- 
la focaccia. Cospargete gene- 
rosamente con lo zucchero e in- 
fornate in forno statico a 250 °C 
per 10 minuti, mettendola sul 
livello basso del forno. Trasfe- 
ritela sul livello medio e prose- 
quite per altri 10-15 minuti mo- 
nitorando il livello di doratura. 
Spegnete, fate raffreddare e 
poi servite, tagliata a fette. 


Hbnini dolei 
di mais all uvetta 


Preparazione 


1. Mettete l'uvetta in ammollo 
in acqua tiepida. In una ciotola 
fate sciogliere il lievito con lo 
zucchero in metà quantità di 
acqua a temperatura ambiente. 
Aggiungete la farina 0 e amal- 
gamate. Unite l’acqua restante 
e la farina di mais, e impastate 
per una decina di minuti. 


2. Trascorso il tempo, incor- 
porate il burro in fiocchi e infine 
il sale, e amalgamate ancora. 
Coprite e fate riposare per altri 
dieci minuti. Aggiungete l'uvet- 
ta, ben strizzata e tamponata 
con un telo, e impastate fino a 
ottenere un composto liscio e 
omogeneo. Formate una palla, 
coprite e lasciate riposare per 
40 minuti in un luogo riparato. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, capovolgete l'impasto su un 
piano di lavoro, leggermente 
infarinato, e stendetelo deli- 
catamente con i polpastrelli. 
Formate un filone avvolgendo 
la sfoglia su se stessa. Ricavate 
piccole porzioni da 100 g l’u- 
na, pizzicatele alla base, come 
a formare un sacchetto, e di- 
sponetele ben distanziate tra 
loro su una leccarda, foderata 
con carta forno. 


4. Spennellate la superficie 
con poco olio di semi e copri- 
te con la pellicola trasparente. 
Fate riposare in un luogo ripa- 
rato fino al raddoppio del volu- 
me (circa 40 minuti). Infornate 
in forno statico a 180 °C e fate 
cuocere su livello medio per 
circa 20 minuti, monitorando il 
livello di doratura. Sfornate, co- 
prite con un telo asciutto e fate 
raffreddare su una gratella. 
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PARMIGIANO REGGIANO 


ILS 





Zona DI PRODUZIONE 


È NEL PARADISO DEI BUONGUSTAI, TRA PARMA, REGGIO EMILIA E MODENA, 
CHE SI PRODUCE UNA DELLE GLORIE NAZIONALI: L'INIMITABILE PARMIGIANO 
REGGIANO. NON C'E DA STUPIRSI, GIACCHE CI TROVIAMO NELLA “FOOD 
VALLEY”, UN TERRITORIO RICCO DI PRODOTTI D'ECCELLENZA E TESORI 
GASTRONOMICI, COME POCHI ALTRI AL MONDO 


Il paradiso dei buongustai esiste. Precisamente è situa- 
to nella regione compresa fra le province di Parma, 
Reggio Emilia e Modena, fino a lambire le porte di 
Bologna e di Mantova. Proprio in questo territorio, in- 
fatti, si concentrano le maggiori produzioni di salumi e 
insaccati, formaggi, pasta e conserve, tra le più tipiche 
e rinomate del nostro Paese: parliamo del prosciutto di 
Parma, dell’aceto balsamico tradizionale di Modena, 
del cotechino, ma anche del culatello di Zibello, della 
mortadella di Bologna, del Lambrusco delle “osterie 
parlanti”... E, sommo fiore all'occhiello, di sua Maestà 
il Parmigiano Reggiano. 


0 dé, 





C'ERA UNA VOLTA... 

le origini del Parmigiano Reggiano sembra risalgano 
al Medioevo, intorno al XII secolo. Presso i monasteri 
benedettini e cistercensi di Parma e di Reggio Emilia 
comparvero i primi caselli e ben presto, grazie alla pre- 
senza di acqua e all’abbondanza dei pascoli, in questa 
zona circoscritta dell'Emilia si diffuse la produzione di 
un formaggio a pasta dura, lavorato dal latte in ampie 
caldaie: l’antenato del Parmigiano Reggiano. Che oggi 
si fa con gli stessi ingredienti di nove secoli fa, negli stes- 
si luoghi, con la stessa tecnica dei maestri casari. E solo 
con latte del circondario, caglio naturale e sale. 





1. e 2. Orgoglio 
tutto italiano, 

il Parmigiano 
Reggiano è sul 
podio della top 
ten dei prodotti 
alimentari italiani 
più famosi, 
apprezzati 

e venduti nel 
mondo. Purtroppo, 
è anche uno dei 
più contraffatti: 
per questo è 

così importante 

il lavoro di 
controllo della 
filiera produttiva, 
di garanzia e di 
tutela del marchio 
dop da parte del 


Consorzio. 
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3. 4. 5. e 6. Estremamente versatile come alimento e ingrediente in cucina, il Parmigiano 
Reggiano si presenta in diverse tipologie. Le differenze sono legate alle razze di bovine 
(bruna, bianca e pezzata), ai tempi di stagionatura, ma anche alle produzioni biologiche 
e Kosher, destinata agli ebrei osservanti ma apprezzata anche dagli intenditori: sempre 


assolutamente naturale, soddisfa così ogni gusto e ogni cultura. 


...E C'È ANCORA 

Del resto, tutto dipende dalla materia prima e dalla 
lavorazione, partendo dall’alimentazione delle bovine, 
regolata da un disciplinare e da rigidi controlli. Poi, il 
latte scremato della mungitura serale, aggiunto al latte 
intero della mungitura del mattino, è versato in caldaie 
di rame; il latte viene arricchito dal caglio naturale e 
dal siero innesto e comincia la coagulazione. Seguono 
la rottura della cagliata con lo spino, una lenta cottura 
fino a 55 °C, la formazione della massa, che verrà 
estratta e lavorata dal casaro per ottenere le forme di 
formaggio: 550 litri di latte per una forma di 40 kg. 
Dopo la salatura per osmosi, la stagionatura, durante 
la quale si indurisce in modo naturale la crosta e si affi- 


nano le caratteristiche alimentari del prodotto: minimo 


12 mesi, fino a 24 0 30. 


LA CARTA D'IDENTITÀ 

Osservanza del disciplinare di fabbricazione con i 
relativi controlli del Consorzio (esame visivo, batti- 
tura, spillatura e tassellatura); completa tracciabilità 
incisa, con una speciale fascia marchiante, sulla forma 
con il mese e l’anno di produzione, il numero di matri- 
cola che contraddistingue il caseificio e la nota scritta a 
puntini su tutta la circonferenza; oltre alla placca di ca- 
seina, con un numero unico e progressivo, che costitu- 
isce la carta d'identità di ogni forma, garantiscono 
l'idoneità di ciascun Parmigiano Reggiano alla Dop. 


IL PARMIGIANO REGGIANO DI MONTAGNA 

Con 700.000 forme (quasi un terzo della produzione 
totale), 100 caseifici artigianali ubicati in montagna e 
1.200 allevatori che, ogni giorno, contribuiscono a for- 
tificare l'economia e a preservare l'unicità del territorio 
montano di Parma, Reggio Emilia, Modena e Bologna 
(sinistra Reno), il Parmigiano Reggiano di Montagna 
è un'eccellenza nell'eccellenza. Si tratta infatti del più 
importante formaggio Dop ottenuto in montagna, dove 
rappresenta sostanzialmente una monocoltura. Tutto 





Ma 


nasce nel 2013, quando, approfittando del regola- 
mento Ue 1151/12 che introduceva la possibilità di 
apporre la dicitura “Prodotto di Montagna” per classi- 
ficare i prodotti alimentari aventi origine nelle aree di 
montagna dell'Unione Europea, il Consorzio del Par- 
migiano Reggiano definisce il più esaustivo “Prodotto 
di Montagna - Progetto Qualità Consorzio” Dop, al 
fine di dare maggiore sostenibilità allo sviluppo delle 
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7.La zona 

di produzione 

del Parmigiano 
Reggiano 

di montagna. 

8. La Rocca 
Sanvitale di 
Fontanellato, a 19 
km da Parma. 
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zone montane del comprensorio di produzione e of- 
frire ai consumatori garanzie aggiuntive legate, oltre 
all'origine, anche alla qualità del formaggio. 

Per ottenere la certificazione, vi sono regole semplici 
ma stringenti: il latte trasformato deve provenire esclusi- 
vamente dagli allevamenti della montagna; non 
è dunque possibile la lavorazione di altro latte, seppur 
derivante da altre zone del comprensorio del Parmi- 
giano Reggiano. Le bovine, poi, in stalla o al pascolo, 
debbono essere alimentate prevalentemente con erba 
e fieno (vale anche qui il divieto assoluto dell'uso di 
insilati e additivi) e nel complesso gli alimenti per oltre il 
60% debbono avere un'origine locale “di montagna”. 
Al ventiquattresimo mese di stagionatura 
(cioè un anno dopo la prima espertizzazione con la 
quale si classifica ufficialmente il prodotto come “Par- 
migiano Reggiano”) il formaggio è oggetto di una ulte- 
riore selezione qualitativa, che include anche un panel 
di assaggio che ne verifica l'identità sensoriale. E qui, 
l'unicità di questo nostro orgoglio nazionale si esprime 
pienamente, finalmente al palato. 
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STAGIONATURA CHE FA, SAPORE CHE TROVI 


e fieno e stagionato 2 anni e oltre, ha gusto più intenso e deciso, ricco di aroma. 


DI BUONO IN... BELLO 


Il territorio de 





Parmigiano Reggiano, si diceva, è il 
paradiso dei buongustai, ma è anche ricchissimo di 
storia, arte, cultura. Dai castelli dell’antico Ducato di 
Parma e Piacenza, come quello di Fontanellato — con 
affreschi cinquecenteschi del Parmigianino e tanto di 
fossato con l'acqua di difesa — ai borghetti aristocra- 
tici di campagna, come l’Antica Corte Pallavicina, 
nelle cui cantine sono appesi i culatelli più buoni del 
mondo e ambiti da clienti eccellenti. Oppure i vivaci 
centri storici di Modena, con le sue acetaie nobili e 
segrete all'ombra della Ghirlandina, la torre campa- 
naria del magnifico Duomo; oppure di Reggio Emilia, 
con il suo fascinoso albergo cittadino —- l'Hotel Posta 
— dedicato all'ospitalità da 500 anni ininterrottamente, 
con arredi e memorie che attraversano le epoche, fino 
al bar-gioiello liberty, che offre aperitivi memora- 
bili. E poi Bologna la Dotta, e Mantova, perla del Ri- 
nascimento... Si capisce, allora, come tanta ricchezza 
si possa percepire anche semplicemente nel sapore di 
una sola scaglia di Parmigiano Reggiano! 






| profumi e i sapori del Parmigiano Reggiano sono influenzati dal luogo e dal clima nel 

quale si produce, dall’abilità del casaro e dall'alimentazione delle mucche di cui si utilizza 
il latte, ecco perché ogni forma è unica. Se il Parmigiano Reggiano di Pianura ha un'aroma 
fragrante, delicato, saporito ma non piccante, quello di Montagna (oggi riconosciuto da un 
marchio di certificazione europeo e da quello aggiuntivo “Prodotto di Montagna — Progetto 
Qualità Consorzio” Dop), fatto esclusivamente con latte locale, da bovine alimentate a erba 


9. Un ambiente 
dell'Antica Corte 
Pallavicina, 

che nelle sue 
profumate cantine 
affina i più famosi 
culatelli del 
mondo. 

10. Nel cuore di 
Reggio Emilia, 

lo storico Hotel 
Posta: 500 anni 
di ospitalità 
nell'edificio 
originale. 

11.e 12. Le 
bovine in stalla 
sono alimentate 

a erba e fieno. 
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C'ERA UNA VOLTA 
C'era una volta una 
casa nel bosco... La 
storia di Ca’ del Bosco 
inizia proprio così, come 
una favola. È il 1964 
quando Annamaria 
Clementi Zanella acquista 
a Erbusco una piccola 
casa, chiamata appunto 
Ca' del Bosc: due ettari 
immersi in un fitto bosco 
di castagni, dove qualche 
anno dopo fa impiantare 
i primi vigneti. Per il figlio, 
Maurizio, è l’incontro 
con quello che sarebbe 
stato l’amore di una vita. 
Un amore che, dopo 


GO IRE NICATNOSRSE 


di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI 
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un viaggio alla scoperta 


delle celebri Maisons dello 
Champagne, diventa un 
sogno: realizzare qualcosa di 
simile anche in Franciacorta. 
A poco più di mezzo secolo 
di distanza, quella che 

era una piccola casa in un 
bosco è ormai una delle 

più moderne e avanzate 
cantine d'Italia. Un luogo 

di eccellenza dove arte del 
vino, natura e cultura creano 
un effetto magico. Non 
stupisce, dunque, che proprio 
qui vedano la luce alcuni 

tra i migliori vini del nostro 
paese. Come il Franciacorta 
Millesimato Vintage Collection 
Dosage Zéro. Prodotto con 
uve Chardonnay, Pinot Bianco 
e Pinot Nero, un Franciacorta 
puro, sincero, frutto della 
migliore espressione di uno 
straordinario terroir. Più che 
un vino, un'esperienza da 
favola, tutta da condividere! 
Ca’ del Bosco 


www.cadelbosco.com 


PIACERE ASSOLUTO 
Quando nel 1843 Joseph 
Krug fonda la sua 

Maison, ha un obiettivo: 

produrre champagne 

che rappresentino 

il piacere assoluto. 

Sono passati più di 





170 anni e la Maison Krug 


continua a firmare alcuni 





degli Champagne più quotati 
al mondo. Come il Krug 

Grand Cuvée, ben oltre il 
concetto di millesimato, o 


il Krug du Mesnil 2002. 





fe 


3 p Meter 


Massima espressione 

della filosofia Krug, con 

i suoi mille profumi il 

Grand Cuvée è la più 

ricca delle Cuvée Krug. 
Creato assemblando 

oltre 120 vini di più 

di 10 annate diverse, 

uno champagne di 
straordinaria finezza. 

E che dire del du 

Mesnil 2002 Cristallino, 
luminoso e dorato, offre al 
naso aromi di agrumi, pepe 
bianco e spezie, con note di 
noci e brioche leggermente 
tostate. Preciso, puro e 
fresco al palato, di grande 
equilibrio con note di pesca, 
arancia, agrumi e liquirizia, 
esaltate da un finale molto 
lungo, una scelta vincente che 
ancora una volta è garanzia 
di un piacere assoluto! 


Champagne Krug 


www.krug.com 










IMPETO 
E GRAZIA 
Fondata nel 
1838 a Ay, nella regione 
della Champagne-Ardenne, 
da William Deutz e Pierre- 
Hubert Geldermann, Deutz è 
una piccola ma prestigiosa 
Maison che da sempre 
persegue la coerenza, 
l'eleganza e la classicità 
dello Champagne, con 
risultati di eccellenza. Non 
è un caso che due delle 
guide ai vini francesi più 





prestigiose al 
mondo, Hachette e 
Bettane&Dessauve, 
nelle rispettive 
edizioni 2017 
abbiano assegnato 
ad altrettanti 
Champagne 
Deutz l'esclusivo 
riconoscimento Coup 
de coeur, riservato a quei 
vini la cui degustazione è 
paragonabile al classico 
“colpo di fulmine”: il William 
Deutz Millésimé 2006 e il 
Deutz Rosé 2010. Cristallino 
con delicati riflessi dorati e 
un perlage fine e incessante, 
e profumi di fiori bianchi, di 
pesca e di pera, il William 
Deutz seduce in _ 
bocca con il suo I 





corpo ampio e vellutato, dove 
offre sensazioni di armonia 
e squisitezza assolute. 
Altrettanto seducente il Deutz 
Rosé. Se il primo richiama 

a momenti di impeto e di 
passione, il Rosé fa della 
grazia il suo atout vincente. 
Di color rosa appena 
accennato, con un perlage 
finissimo e continuo, rivela al 
naso note di frutti di bosco 
appena colti e profumi di 
fiori di campo e zenzero. 
Ampio e carezzevole in 
bocca, di assoluta armonia 
ed equilibrio, con un finale 
vivo giocato su note minerali 
e sapide, un altro grande, 
grandissimo Champagne. 
Champagne Deutz 


www.champagne-deutz.com 


TRA SOGNO E REALTÀ 
Posta sulla Strada del vino 
in Alto Adige, Tramin è la 
“realtà di un sogno che non 
svanisce con la luce del 
mattino, ma si rinnova ogni 
giorno”. Non sorprende, 
dunque, che da questo 
sogno che è realtà, e 
che riassume in sé tutti i 
caratteri tipici della terra 
cui appartiene: l'incanto 
della natura, la precisione 
creativa e produttiva 
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verso una qualità costante, 

la capacità di fare sistema e 
di cooperare, nasca uno dei 
migliori vini bianchi d’Italia. 
Parliamo del Gewirtztraminer 
Nussbaumer 2014. Di colore 
giallo paglierino carico, 
un'autentica, intensa ed 
emozionante esplosione di 
profumi, che spaziano dalle 
note floreali di petali di rosa, 
giglio, ylang ylang e tiarè, 

a quelle fruttate di melone, 
mango, maracuja e scorza 
di limone, ad aromi di spezie 
quali cannella, chiodi di 
garofano, noce moscata, 
zenzero e zafferano. 
Corposo e profondo al 
palato, di intensa aromaticità 
e freschezza, con una 
mineralità che si accentua 
con l'invecchiamento, un 
Gewirtztraminer seducente 
che più seducente non si può! 
Tramin 


www.cantinatramin.it 


SEDUZIONE PIEDMONT 
“Mi piace pensare 
all'Azienda Agricola 
Alessandro Rivetto come 
a una realtà dinamica, in 
continua evoluzione, la cui 
produzione sa cogliere il 


BACCO TENTATORE 


meglio da ciascuna zona, 
valorizzando le caratteristiche 
e le peculiarità uniche di 
ogni vigneto, collina e 
territorio”, così Alessandro 
Rivetto (al centro, nella foto, 
con l’amico, nonché socio, 
nonché enologo, Alessandro 
Bonelli, a sinistra, e Mauro 
Adriano, sales manager). 
Fondata nel 2012 a La 
Morra, provincia di Cuneo, 
la Alessandro Rivetto firma 
ogni anno prodotti di 
eccellenza, in ciascuno 

dei quali il territorio di 
origine trova una sua 
magnifica espressione. 


. sm "> 
Succede, per esempio, — {l&i* 


con il Leonilde 2012, 
un rosso di grande 
struttura ed equilibrio 
il cui colore rubino 
e intenso ti entra 
subito nel cuore. 
Ottenuto da uve 
provenienti da 
vigneti di oltre 

30 anni, un 
Barbera d'Alba, 


anzi una Barbera 








BARBERA D'ALBA 


Dale pa ala 


i ra 
ENEA ATA 





Valeria Bugni, alias Piedmont 
Lady, profonda conoscitrice 
di vini piemontesi, che 
celebra sul suo sito/alter ego 
piedmontlady.it, la Barbera 
è femmina! —- una Barbera, 
dicevamo, dal frutto ricco 
e lungo su cui si innestano 
note più complesse date 
dall’affinamento in legno. 
Un vino impossibile da 
dimenticare, che ti seduce 
sorso dopo sorso con le 
sue mille sfaccettature! 
Ecco, appunto! 
Alessandro Rivetto 


www.alessandrorivetto.it 


DOLCE IL GIUSTO 
(COME L'AMMORE] 
Uomini che amano 
e rispettano la loro 
terra, vigne che da 


— ché, come ia quella terra attingono 
ci ha "(ina nutrimento ideale, 
ricordato sierica (rus vini che grazie 

una sera CA D'GAL alle uve di quelle 
l'amica stesse vigne sanno 









esprimere la profondità di 
un connubio esemplare. La 
storia di Ca’ d' Gal, realtà 
vitivinicola di eccellenza di 
Valdivilla, Stanto Stefano 
Belbo, in provincia di 
Cuneo, è il risultato della 
perfetta combinazione di 
questi tre elementi. Condotta 
da Alessandro Boido, 
discendente da quella 
famiglia Gallo che il nome 
dell'azienda perpetra, 

firma Moscato d'Asti a dir 
poco sorprendenti. È il caso 
del Sant'Ilario. Ampio ed 
elegante al naso, con profumi 
di pesca gialla e albicocca, 
salvia e acacia, dolce e mai 
pesante in bocca, sorretto 
com'è da una buona acidità, 
e con una presenza di 
anidride carbonica che è 
cremosa e non invadente, un 
Moscato d'Asti superlativo, 
con un finale intenso e privo 
di stucchevolezza, capace di 
regalare momenti di assoluto 
piacere. Il massimo, da 
condividere con la propria 
(dolce) metà! 


Ca’ d’ Gal 


www.cadgal.it 
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1. 
Sbriciolate | 
150 g di feta. 





GIRELLE di 
ARBABIETOLA 


ricetta, foto e styling di VIRGINIA REPETTO 





2. 
Lavate 2 barbabietole di media grandezza 
e lessatele al vapore per circa 20 minuti. 

Scolatele, pelatele, tagliatele a metà 
e affettatele sottilmente. 


de 

Stendete. 
250 g 

“di-pasta 
- sfoglia. 
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Qualche consiglio... 


e Infilzate le barbabietole 
con un coltello durante la 





î cottura: se non oppongono | 
resistenza, vuol dire che 
sono pronte. 


' Queste girelle son 














perfette da servire come 


5. 
Infornate a 200 °C 
per circa 30 minuti, 
o comunque fino - 
a doratura. = 


aperitivo, calde oppure 
tiepide. 


® Con queste dosi verranno 
circa 6-8 girelle. 
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MARE NOSTRUM | LE CANOCCHIE 


% 
LI 


RANE} 


di-TROMBE -— 


IL MOMENTO MIGLIORE PER ACQUISTARE E GUSTARE 
LE CANOCCHIE® PROPRIO QUESTO, IN CUI LE CARNI, TENERE 
E GUSTOSE, RAGGIUNGONO ANCHE IL LORO MASSIMO GRADO 
DI SAPIDITA. QUI SAPIENTEMENTE TRATTATE E ABBINATE 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina) 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di ELISA ANDREINI 





La canocchia (Squilla Mantis) è un crostaceo molto diffuso nei nostri mari. Vive esclusivamente su 
fondali sabbiosi o fangosi, spesso in prossimità della foce dei fiumi o dello sbocco dei canali. Viene 
abitualmente pescato tra i 10 e i 50 metri di profondità ma è frequente ritrovarlo nel sacco della rete 
a strascico. La canocchia è una specie solitaria: durante il giorno vive in gallerie scavate nel fondo, di 
notte, invece, esce alla ricerca di cibo. Si ciba anche di organismi morti o di detriti: per questo è una 
specie insostituibile per completare la catena alimentare marina poiché capace di convertire proteine 
di scarso valore alimentare in proteine nobili per l’uomo. Le mareggiate invernali distruggono spesso i 
rifugi, costringendo gli animali a uscire, agevolandone la cattura. Le femmine si preparano alla deposi- 
zione delle uova già nel tardo autunno e viene ultimata all’inizio della primavera. Solitamente nel tardo 
autunno è più probabile catturare le femmine e in primavera i maschi, poiché le femmine restano nelle 
tane sabbiose ad accudire le uova. 


Stagionalità: la specie è adatta al consumo quando ha raggiunto la taglia di individuo adulto, soli- 
tamente durante il periodo autunnale e invernale nel terzo anno. Le carni sono particolarmente sapide 
quando hanno accumulato la quantità di grasso (non oltre l'1,5%) necessaria per lo sforzo riproduttivo. 


Ecosostenibilità: le reti da posta fissa e le nasse consentono la cattura selettiva dei crostacei che 
fuoriescono dalle tane, senza stressarne le carni prima di essere consumate; lo strascico indiscriminato 
riduce la biodiversità, rastrella il fondale riducendo sensibilmente le disponibilità del pescato negli anni 
successivi. l’uso di ingredienti provenienti dal territorio laziale limita le emissioni di anidride carbonica 
nell'atmosfera. 












AT 
ABBINAMENTO: 
SAUVIGNON 
Vitigno a bacca 
bianca coltivato in 
tutta Italia, produce 
vini di un bel colore 
giallo dorato, con 
intensi profumi di 
frutta matura e fiori, 
in particolare di 


sambuco. 9) 















SCUOLA DI CUCINA: COME SI FA 


commensali). 


PER LASCIARLE INTERE 


1. Sciacquate le canocchie sotto l'acqua corrente, quindi 
tagliate le teste. Potrete utilizzarle insieme agli ulteriori scarti, 
per preparare un fumetto. 


3. Rigiratele e con le forbici o con un coltello affilato incidete 


centralmente il carapace superiore in tutta la sua lunghezza. 


Ci sono molti modi per pulire le canocchie. C'è chi lascia la testa e chi 

la elimina, chi rifila la parte finale della coda e chi no. In linea generale, 
il come pulirle dipende dalla tipologia di preparazione. Per cucinarle 
intere e cuocerle al vapore o arrosto può essere sufficiente incidere il 
carapace superiore in tutta la sua lunghezza. In altri casi, invece, vanno 
sgusciate completamente (il che, fra l’altro, è un bel vantaggio per i vostri 


Di seguito, ecco le due procedure. 


2. Girate le canocchie e, procedendo a partire dalla coda, 
eliminate via via le alette ventrali e le zampette con le forbici. 


4. Aprite leggermente le canocchie, divaricando i lembi del 
carapace superiore, eliminate le eventuali uova e il gioco è fatto. 








PER SGUSCIARLE 


1. Sciacquate le canocchie ed eliminate le teste, quindi rifilatele 2. Arrivati all'altezza della coda, rifilate leggermente anche 

lungo tutto un lato con le forbici. questa: senza andare a toccare la parte caudale con le 
caratteristiche macchie rosse. Procedete allo stesso modo 
sull'altro lato. 





3. A questo punto potete eliminare il carapace superiore, che 4. Per ultimo, girate la canocchia e togliete delicatamente 
verrà via in tutta facilità. anche il carapace inferiore. 
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MARE NOSTRUM 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente le canocchie sot- 
to l'acqua corrente fredda e pulitele lascian- 
dole intere. Lessatene la metà in acqua bol- 
lente e leggermente salata per una decina 
di minuti. Scolatele e tenetele da parte. 


2. Fate scaldare un filo di olio in una pa- 


LE CANOCCHIE 


della; unite i broccoletti e fateli appassire 
per qualche minuto. Regolate di sale. 


3. Fate scaldare un filo di.olio in un al- 
tro tegame; sgusciate le canocchie restanti, 
mettetele in padella insieme a un goccio 
di acqua di cottura e ai broccoletti, e fate 





insaporire per qualche minuto. 


4. lessate la pasta in acqua bollente e 
salata, quindi scolatela e versatela nel te- 
game con il condimento. Mantecate per 
qualche minuto, quindi impiattate, guarni- 
te con le canocchie lasciate intere e servite. 





Li 
ui 


Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di canocchie 

2 cipolle rosse 

1 ciuffo di prezzemolo 
aceto di vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





ad a 


Preparazione 


Lavate accuratamente le canocchie sotto 
l'acqua corrente fredda e pulitele lasciandole 
intere. Disponetele delicatamente nell'apposito 
cestello e fatele cuocere al vapore per circa 10 
minuti. 


Nel frattempo sbucciate le cipolle e tagliatele 
a fettine sottili. Fatele appassire in un tegame con 





un filo di olio, quindi bagnate con un'goccio di 
aceto, fate sfumare e proseguite la cottura fino 
all’iniziale doratura. Regolate di sale. 


Distribuite le cipolle nei piatti da portata e 
adagiate sopra le canocchie. Condite con un piz- 
zico di sale e di pepe e un filo di olio, guarnite 
con qualche fogliolina di prezzemolo e servite. 





AUZAIO 


f AAA si Da chi 


PGU Preparazione 


| 


1. Lavate accuratamente le canocchie sotto l'acqua 
600 g di canocchie | corrente/fredda e pulitele lasciandole intere. Dispone- | 
1 finocchio | tele in una teglia, foderata con carta forno, conditele | 
l'arancia | con un filo di olio e un pizzico di sale, e infornate a | 
olio extravergine! 180 È per pochi minuti. ‘ eguarnitele coni fi 
di oliva! RI  unfilo diolio a cru 
sale e pepe te con la barba 


[per 4 persone] 


? 
nia: 








Gli autori di questa 
rubrica: da sinistra 
Giuseppe Nocca, 
lo chef Salvatore 
Marcia, Anna e 
Michele Chinappi. 


VALUTA ZIONE NUTRIZIONALE* 


Il menu presenta una bassa densità energetica 
(solo 110 kcal/100 g) con proteine animali e co- 
lesterolo nei limiti; elevato il contenuto in micro- 
nutrienti (sali minerali e vitamine), tra cui spicca 
il rame e il selenio, con interessante potere an- 
tiossidante. Ottimo il rapporto tra lipidi e protei- 


ne di origine vegetale rispetto a quelle di origine 
animale. La grande disponibilità di fosforo rende 
il menu adatto per l'esercizio fisico. Nei restanti 
pasti della giornata sarà opportuno completarlo 
con l'assunzione di carboidrati complessi (pane, 
pasta, patate, pizza). 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di 
Formia, Latina. È socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di 


prodotti agricoli tradizionali. 
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Percentuale di soddisfacimento dell'assunzione adeguata di alcuni nutrienti per la popolazione 
italiana a seguito del consumo di 300 g di un menu composto da canocchie al vapore, orecchiette 
canocchie e broccoletti, e canocchie arrosto (Fonte Dati: Banca Dati istituto Europeo di Oncologia, 
Società Italiana di Nutrizione Umana e Centro di ricerche per gli Alimenti e la Nutrizione]. 


INNAMORARSI 


VISTA MARE 
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TENERO, VERSATILE 
E SOPRATTUTTO BUONO, 
È IL PROTAGONISTA 
DELLE RICETTE DI QUESTE 
PAGINE. IRRESISTIBILI 
E GOLOSE, VEDRETE: 
ANCHE PER VOI, CON 
IL POLPO, SARÀ AMORE 
AL PRIMO MORSO! 


di FMB - foto di ALESSANDRO ROMITI 












sci SC ...4 rendere la carne 
a del polpo più tenera? 


Facile! Basta sbatterlo contro una superficie 

dura. Il che ha senso solo se lo fate subito dopo 

averlo pescato. Non siete pescatori, ma il polpo (fresco) 

l'avete acquistato? Il trucco più efficace per ammorbidirlo 
è congelarlo per una notte. L'acqua di cui è composto 

(si parla di circa l'80%) congelandosi aumenterà di volume 

e romperà le fibre. In questo modo, una volta scongelato, 

il polpo risulterà tenero al punto gusto. 


egzelune di polpo C bufala CO Salsa alla rucola 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la sfoglia: 400 g di farina; 4 uova; sale 


per il ripieno: 1 polpo da 600 g già pulito e congelato; 300 g di mozzarella di bufala; 1 spicchio di aglio 


1 peperoncino; olio extravergine di oliva 


per la salsa alla rucola: 1 mazzetto di rucola; 1 ciuffo di prezzemolo; 1 lime; olio extravergine di oliva; sale 


e pepe 
Preparazione 


1. Per la sfoglia: setacciate la farina sulla spianatoia, 
fate la classica fontana, unite al centro le uova e un pizzi- 
co di sale, e lavorate fino a ottenere un impasto sodo ed 
elastico. Dategli forma di palla, avvolgetela in un foglio di 
pellicola trasparente e lasciatela riposare 

per una mezz'ora. 


2. Peril ripieno: sconge- 
late il polpo e tagliatelo 
a tocchetti. Scaldate 
un filo di olio in un 
tegame di coccio 

con lo spicchio di 

aglio, schiaccia- 

to; eliminate l’a- 

glio, aggiungete 

il polpo a pez- 
zettini e un po' di 
peperoncino trita- 

to (secondo il vostro 
gusto), mescolate e 
lasciate insaporire per 
1-2 minuti. 


3. Incoperchiate, mettendo sotto il coperchio un fo- 
glio di carta paglia e sopra qualche peso per sigillare, 
e fate cuocere a fuoco molto basso per una quarantina 
di minuti. Spegnete e lasciate raffreddare, senza to- 
gliere il coperchio. Al termine, prelevate i pezzetti di 
polpo e tritateli. 


4. Affettate la mozzarella di bufala, raccogliete le fette 


in un colapasta e lasciatele asciugare per una ventina di 
minuti. Poi tritatele e mescolate il trito al polpo. 


5. Tirate la pasta in una sfoglia sottile. Con un coppa- 
pasta rotondo tagliate tanti dischi del diametro di 10 cm. 
Distribuite al centro di ogni disco un po' del ripieno pre- 





parato, piegateli a mezzaluna e sigillate i bordi, rigandoli 
con i rebbi di una forchetta. 


6. Per la salsa alla rucola: mondate la rucola e racco- 

glietela nel bicchiere di un mixer. Unite un po' 

di prezzemolo tritato e il succo del lime, 

e frullate aggiungendo a filo l'olio 

necessario a ottenere una sal- 

sina della giusta densità. Re- 
golate di sale e di pepe. 


7. Lessate le mezze- 
lune in abbondante 
acqua bollente, leg- 
germente salata. Ver- 
sate la salsa in una 
larga padella, unite 
le mezzelune, scolate 
bene al dente e fate 
saltare per 1 minuto a 
fuoco vivace. Levate, por- 
tate in tavola e servite. 


C | 


ome si fa? 


... scegliere il polpo giusto? 


e Occhio al colore. Quello di un polpo verace deve essere intenso e 
tendente al rosso. 


* Attenzione alla consistenza. La rigidità delle fibre è indice di 


freschezza. Viceversa se un polpo è flaccido, niente da fare. 


* Ventose in doppia fila. I polpi di scoglio maschi, i più pregiati, 
hanno due file simmetriche di ventose. Che sono simmetriche nei 


polpi femmina. Cè una sola fila? Non son polpi ma moscardini. 


* Ricci o lisci? I polpi freschi si presentano con tentacoli distesi. Se i 
tentacoli sono arricciati, invece, significa che il polpo è decongelato 
o comunque non è fresco. 
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VISTA MARE | INNAMORARSI 
Ingredienti Preparazione 
[per 4 persone] 


400 g di strozzapreti 
1 polpo da 500 g 

già pulito e congelato 
2 dl di passata rustica 
di pomodoro 

1 peperoncino 

1 foglia di alloro 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
vino rosso 

olio extravergine 

di oliva 

sale 








1. Scongelate il polpo e tagliatelo a tocchettini. 
Scaldate un filo di olio in una casseruola con lo 
spicchio di aglio, schiacciato; eliminate l'aglio, ag- 
giungete il polpo e un po’ di peperoncino tritato 
(secondo il vostro gusto), mescolate e lasciate insa- 
porire per 1-2 minuti. 


2. Bagnate con 1/2 bicchiere di vino rosso e fate 


sfumare. Versate la passata di pomodoro, profu- 








peo siagai LoL 


mate con l'alloro, incoperchiate e proseguite la 
cottura a fuoco basso per 25-30 minuti. Al termi- 
ne, il polpo dovrà risultare cotto e la salsa della 
giusta densità. Spegnete e lasciate riposare per 
una decina di minuti. 


3. Lessate la pasta in abbondante acqua bollen- 
te, leggermente salata. Intanto versate il ragù di 
polpo in una padella larga e scaldatelo. Scolate 
la pasta al dente e versatela nella padella con il 
condimento, mescolate e padellate a fuoco vivace 
per un paio di minuti. Profumate con un po' di 
prezzemolo tritato, portate in tavola e servite, 
con un filo di olio a crudo. 





Preparazione 


1. Scongelate il polpo e tagliatelo a tocchettini. 
Scaldate un filo di olio in un tegame di coccio con 
1 spicchio di aglio, schiacciato; eliminate l'aglio, 
aggiungete il polpo e un po’ di peperoncino tri- 
tato (secondo il vostro gusto), mescolate e lasciate 
insaporire per 1-2 minuti. 


by Pte] esce lie 1MM LIES talo (COR Meet 
un foglio di carta paglia e sopra qualche peso 
per sigillare, e fate cuocere a fuoco molto bas- 
so per 35-40 minuti. 









3. Intanto, mondate i porcini e tagliateli a 


tocchetti. Scaldate un filo di olio in una pa- 
della con l'aglio rimasto, schiacciato. Eliminate 
quest’ultimo, aggiungete i funghi e fateli trifola- 
re. Poco prima del termine, profumate con un 
po’ di prezzemolo tritato. 


4. Trascorso il tempo di cottura del polpo, leva- 
te il coperchio ed eliminate l'eventuale liquido di 
cottura in eccesso; aggiungete i funghi trifolati, 
regolate di sale, profumate con una macinata di 
pepe, mescolate e lasciate insaporire per un paio 
di minuti. Levate, portate in tavola e servite. 
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Pr. È VISTA MARE | INNAMORARSI 





Ingredienti (per 4 persone) 


1 polpo da 600 g 

già pulito e congelato 

3-4 patate; 3- 

1 limone; 1 foglia. 
1 spicchio di ag 
olio extravergine 
sale 


Preparazione 


1. Scongelate il polpo e tagliatelo a toc- 
chetti. Mondate i carci 





i lasciando 3-4 cm 
ur a spicchi; 











RO, con succo di limone. Sbucciate le 
patate e tagliatele a dadini. 


2. Scaldate un filo di olio in un tegame di 
coccio con lo spicchio di aglio, schiaccia- 
to; eliminate l'aglio, aggiungete le patate e 
i carciofi, e lasciate insaporire. Unite il pol- 
po e l'alloro, incoperchiate, mettendo sotto il 


coperchio un foglio di carta paglia e sopra 
qualche peso per sigillare, e fate cuocere a 
fuoco molto basso per 35-40 minuti. 


3. Trascorso il tempo, levate il coperchio, 
profumate con 2-3 cucchiaini di curry, stem- 
perati in un goccio di acqua calda (l'acqua 
non servirà.se nel tegame vi è sufficiente 
liquido di cottura), mescolate e lasciate in- 
saporire per un paio di minuti. Regolate di 
sale e profumate con una macinata di pepe. 
Levate, portate in tavola e servite, con un filo 
di olio a crudo. 


#, cfbe VZLLLLLLa Ce CITA al 00001 





IL /ACCUINO | pre pare scorre. 


di GIULIA MACRÌ 





PIZZI E MERLETTI 

Tempo di montagna, di neve, di sci, di passeggiate, di benessere e di relax. 
All'Hotel Engel Resort & Spa, sulle Dolomiti, non lontano da Bolzano, tutto 
questo, con un'accoglienza speciale e una cucina d'alta quota, nonché d'alto 
livello. “Dormire bene e mangiare bene”, alla maniera di Chateaux & Hotels 
Collection, il circuito che riunisce alberghi e ristoranti di charme sotto l'egida 
e lo stile del presidente Alain Ducasse: al Ristorante Johannesstube 


oa cOO dell'Hotel Engel, infatti, la proposta raffinata dello chef Theodor Falser si fon- 


da su una particolare sensibilità per la natura e i suoi prodotti ed è servita in 
un contesto di elegante tipicità e grande atmosfera: arredi in legno di cembro 
profumato, pizzi pregiati, posate d’argento, dettagli curati amorevolmente. 





Tanto che si pone attenzione anche alle intolleranze. www.hoteLengel.com 


THAT'S AMORE 

Un appuntamento dedicato agli innamorati per celebra- 
re il 14 febbraio nella città di San Valentino, con tutta 
la dolcezza del cioccolato: la manifestazione Ciocco- 
lentino torna, dal 10 al 14 febbraio, più golosa che 
mai, a Terni, il cui Patrono è, appunto, San Valentino. In 
programma cene e degustazioni romantiche con tanto di 
maestro cioccolatiere a spiegare i segreti del cibo degli 
dei e degli abbinamenti più sensuali come quello con 
gli ottimi vini rossi locali; degustazioni al buio e guidate 
dei migliori cioccolati internazionali; aperitivi, giochi di 
coppia e social, e un romantico flashmob conclusivo. Le 
degustazioni sono prenotabili direttamente sul sito www. 





cioccolentino.com 


LO SPUNTINO PERFETTO 

Sci, alpinismo ai piedi delle vette più famose, arrampicate su ghiaccio lungo 
suggestive cascate, snowkite e acrobazie negli snowpark; ma anche escur- 
sioni, passeggiate a piedi, ciaspolate, sci di fondo con centinaia di chilo- 
metri di piste... La vacanza invernale in Alto Adige offre i meravigliosi 
paesaggi delle Dolomiti innevate, le migliori strutture sportive, le più sugge- 
stive soluzioni di alloggio, comfort e benessere. Il miglior carburante per far 
riserva di energia in tutta leggerezza? Lo Speck Alto Adige IGP, legger- 
mente affumicato e stagionato all'aria di montagna, l’ingrediente perfetto 
della merenda tipica altoatesina. Senza dimenticare l'eccellenza dell’enoga- 
stronomia e della pasticceria locali, fra la genuinità dei prodotti tradizionali 
e l'innovazione della cucina stellata. www.idm-suedtirol.com 
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'BLOG DI STAGIONE | PPAP (IN CUCINA) ] 





DICE: C'È UN REFUSO NEL TITOLO? MACCHE 
REFUSO! L’ANANAS È UNO DEI FRUTTI 
PROTAGONISTI DEL TORMENTONE PPAP (PEN 

| PINEAPPLE APPLE PEN) CHE, NELLA DIVERTENTE 
1 VERSIONE DI SCOTTECS, DIVENTA APPUNTO 
T ANNANASNNAI ILCHE NE DIMOSTRA LA 
tea VERSATILITÀ. E SE ÈBUONO CON UNA 
PENNA... FIGURATEVI IN CUCINA! 


a cura della redazionericette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 


Se volete acquistare un 
ananas ben maturo, evitate 
quelli con la buccia tra le 
losanghe esterne di colore verde 
o grigiastro: troppo acerbi 
oppure passati di maturazione. 
La buccia deve essere di 

varie sfumature di arancione. 
Conservatelo a temperatura 
ambiente e fuori dal frigorifero (non va 
tenuto a una temperatura inferiore agli 8 
°C). Inoltre, acquistate solo i frutti dotati di 
certificazione Fairtrade. 


| Preparazione 


1. Portate a bollore l'acqua con lo 
zucchero, il chiodo di garofano e l’ani- 
ce stellato. Quando lo zucchero sarà 
completamente sciolto, spegnete e fate 
raffreddare. In una brocca capiente rac- 
cogliete il mango e l’ananas, tagliati a 
cubetti, e 1/2 lime, fatto a fette sottili. 










7 PRUINI ER eRS i [elololeRie (PANete 01: (IR EST 00) 


ba VARAZZE il vino e il rum, e mescolate per bene. Co- 


NEI prite con un foglio di pellicola trasparente 
e lasciate riposare per almeno 12 ore in 
AOL Ce frigorifero. Servite la sangria ben fredda, 


UE E VESTA BUSSO accompagnando con spiedini di frutta. 
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250 ml di acqua; 150 g di zucchero 
1 chiodo di garofano; 1 anice stellato 
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BLOG DI STAGIONE | P PA P 





Riso esotico al latte 
di cocco ananas 

C ‘gamberi 

Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di riso basmati 
1/2 ananas già pulito 
e tagliato a cubetti 
300 g di gamberi 

già sgusciati 

250 ml di latte di cocco 
1 lime 

30 g di anacardi 

1 cipollotto 

olio di semi di mais 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Versate il riso in una pen- 
tola capiente. Coprite con 1 
bicchiere e 1/2 di acqua per 
ogni bicchiere di riso versa- 
to, aggiungete 1 cucchiaino 
di sale e portate a bollore 
senza mai mescolare. Inco- 
perchiate, abbassate la fiam- 
ma al minimo e proseguite la 
cottura, sempre senza mesco- 
lare, per circa 15 minuti (con- 
trollate il tempo indicato sulla 
confezione). 


2. Quando l'acqua sarà 
completamente assorbita, spe- 
gnete e lasciate riposare per 
altri 5 minuti con il coperchio. 
Pulite e affettate finemente il 
cipollotto. Fatelo soffriggere in 
una padella con un filo di olio; 
unite l'ananas a cubetti e fate 
dorare. Versate il latte di cocco 
e portate a bollore. 


(IN CUCINA) 


3. A questo punto aggiun- 
gete i gamberi e regolate di 
sale e di pepe. Unite il riso 
e mescolate su fuoco vivace. 
Spegnete, aggiungete il suc- 
co filtrato e la scorza grattu- 
giata di 1/2 lime, e manteca- 
te. Ultimate con gli anacardi, 
sbriciolati grossolanamente, 
e qualche cubetto di ananas. 
Guarnite con 2 fettine di lime 
e servite all'interno dell’ana- 
nas svuotato. 
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piedini di pelle 


bacon O ANANAS 


glasiali alla Soia 


Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di petto di pollo 
a fette 

1/2 ananas tagliato 

a cubetti 

100 g di bacon a fette 
farina 

salsa di soia salata 
olio di semi di mais 
pepe 


Preparazione 


1. Avvolgete ciascun cubet- 
to di ananas con 1/2 fetta di 
bacon: calcolatene un paio 
per ogni spiedino. Tagliate le 
fette di petto di pollo a strisce 
larghe circa 2 cm e passatele 
velocemente nella farina. 


2. Formate gli spiedini par- 
tendo dall'ananas avvolto 
nel bacon, poi una striscia di 


pollo infilzata a zig zag, an- 


cora ananas e bacon e infine 
il pollo a zig zag. Scaldate 
un filo di olio in una padel- 
la antiaderente, disponete gli 
spiedini e fateli dorare da en- 
trambi i lati su fiamma vivace. 


3. Sfumate con un po’ di 
salsa di soia e proseguite la 
cottura per circa 10-15 minu- 
ti Quando il pollo sarà ben 
cotto, trasferite gli spiedini nei 
piatti da portata. Deglassate il 
fondo di cottura con un goc- 
cio di salsa di soia e irrorate 
gli spiedini. Profumate con una 
macinata di pepe e servite. 





CANUNAbS 


Ingredienti (per circa 12 muffin) 


250 g di farina 00 

50 g di farina di cocco 
(più altra per spolverizzare) 
150 g di zucchero 

1 bacca di vaniglia 

2 uova 

100 g di burro 

150 ml di latte 

1/2 bustina di lievito 
per dolci 

1 pizzico di bicarbonato 
6 fette di ananas 


Preparazione 


1. Raccogliete tutti gli ingre- 
dienti secchi in una ciotola 
(farine, zucchero, lievito e bi- 
carbonato) e miscelate. Ver- 
sate in un mixer da cucina il 
latte, il burro fuso, le uova e i 


semi di vaniglia, e mescolate 
per bene. 


2. Con una spatola incor- 
porate gradualmente gli in- 
gredienti umidi a quelli secchi, 
mescolando dal basso verso 
l'alto. Quando il composto ri- 
sulterà piuttosto omogeneo e 
colloso, distribuitene un cuc- 
chiaio negli stampi per muffin, 
rivestiti con pirottini di carta. 
Disponete qualche cubetto di 
ananas e coprite con un altro 
cucchiaio di impasto fino a ri- 
empire ogni stampino per 2/3. 


3. Completate con altri cubet- 
ti di ananas e una spolveriz- 
zata di farina di cocco. Infor- 
nate in forno statico a 180 °C 
e fate cuocere per circa 20 mi- 
nuti (fate la prova stecchino). 
Sfornate, fate raffreddare su 
una gratella e poi servite. 
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Ingredienti [per 4-6 persone] 


150 g di farina 00; 2 uova; 6 fette di ananas 
50 ml di olio di semi 

leJORe Re |B0Teel1(=)CeMi(eIVNo Li iCoRie1:i lee lde ILL (105) 
1 cucchiaino di lievito per dolci; 1 limone 


vi servono inoltre 
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Preparazione 


Con le fruste elettriche lavorate 
le uova con lo zucchero. Aggiungete 
l'olio a filo, la scorza grattugiata di 
limone, la farina e il lievito, e pro- 
seguite a lavorare. Tenete da parte 
un paio di fette di ananas intere e 
tagliate a cubetti quelle restanti. 


Aggiungete i cubetti di ananas 
all'impasto e mescolate delicatamen- 
te. Cospargete una padella antiade- 
rente con il fondo spesso (da 20-22 
cm di diametro) con 1 o 2 cucchiai 
di zucchero. Disponete una fetta di 
ananas intera al centro e altre 2 fette, 
tagliate a metà, sui 4 lati dei bordi. 


Mettete la padella sul fuoco e, 
senza toccare nulla, aspettate che lo 
zucchero cominci a sciogliersi. To- 
gliete dal fuoco e, aiutandovi con un 
cucchiaio, coprite tutto con l'impasto. 
Rimettete su fuoco bassissimo, inco- 
perchiate e fate cuocere per circa 20 
minuti (fate la prova stecchino). 


Quando la torta sarà cotta, spe- 
gnete e fate riposare per 10 minuti, 
quindi capovolgetela su un piatto da 
portata e sformatela. Fatela raffred- 
dare completamente, cospargete 
con lo zucchero a velo, decorate con 
le ciliegie candite e servite. 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 latta di ananas sciroppato 
400 g di mascarpone 

150 g di panna fresca 

3 tuorli 

180 g di zucchero 

16-20 savoiardi 

1 lime 

100 g di cioccolato bianco 

1 cucchiaio di rum 
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Preparazione 


Con le fruste elettriche lavorate i tuorli con 
50 g di zucchero fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Fate sciogliere 130 g di zuc- 
chero in un pentolino con 50 ml di acqua; met- 
tete sul fuoco, portate a bollore e proseguite la 
cottura fino ad arrivare a 121 °C di tempera- 
tura (se non avete un termometro da CUCINA, 
verificate che sulla superficie dello sciroppo si 
formino delle bollicine bianche]. 


Versate lo sciroppo a filo sui tuorli e lavo- 
rate con le fruste fino a completo raffredda- 
mento. Montate il mascarpone, quindi incor- 
porate il composto preparato, mescolando 
dall'alto verso il basso per ottenere una crema. 


Raccogliete la panna in una ciotola fredda 
e montatela ben ferma. Incorpoprate la panna 
montata alla crema, mettete in frigo e lasciate 
raffreddare per circa 40 minuti. 


Versate lo sciroppo della latta di ananas in 
una ciotola, unitelo al rum, mescolate e bagna- 
te i savoiardi. Distribuite uno strato di savoiardi 
nei bicchieri individuali e coprite con la crema 
al mascarpone, l'ananas a pezzetti, una grat- 
tugiata di scorza di lime e il cioccolato bianco, 
a scagliette. Ripetete la sequenza degli strati, 
fino a esaruire gli ingredienti, mettete in frigo e 
lasciate raffreddare per una mezz'ora. Levate, 
portate in tavola e servite. 
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TECNO | ESPRESSO 0 AMERICANO? 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Jolie è il nuovo gioiello fir- 
mato Lavazza A Modo Mio. 
Dal design accattivante e mo- 
derno, è estremamente silenzio- 





sa e compatta. Ideale per chi 
cerca qualità e performance 
eccellenti. Disponibile in quat- 
tro varianti di colore: rosso, 
bianco, azzurro e lime. 


2. Disegnata da Giugiaro De- 
sign, la macchina da caffè di 
Hotpoint è compatta e dal de- 
sign pulito ed elegante. Pronta 
per il primo caffè in meno di 50 
secondi, grazie alla pressione 
a 19 bar e al controllo della 
temperatura, permette di avere 
sempre un ottimo caffè, sia cor- 
to sia lungo. 


3. Compatta e adatta a ogni 
spazio, Minù, la macchinetta 
da caffè di Lavazza A Modo 
Mio, fa riscoprire il piacere di 
preparare a casa l’autentico 


espresso, con un solo gesto e 
in pochi secondi. Dotata di ma- 
nopola Stop&Go, per scegliere 
ogni volta la quantità di caffè 
desiderata. 





4. Incanto Deluxe è la mac- 
china da caffè automatica di 
Saeco. Dal design elegante, 
garantisce ogni volta un caffè 
impeccabile: ne eroga ben 7 
varietà, per soddisfare anche 
l'amante più esigente. Con un 
solo pulsante prepara anche un 
delizioso latte macchiato. 


5. Per gli amanti del caffè 
americano, ecco la macchina 
di Electrolux, linea Expres- 
sionist. Distribuito da Giannini 
divisione di Illa spa. 


6. Moderna, elegante e com- 
patta, Fantasia di Lavazza A 
Modo Mio consente di creare 
in casa tutte le specialità della 
caffetteria italiana: non solo 


caffè ma anche cappuccino, 
latte macchiato, cioccolata cal- 
da... Disponibile in tre varianti 
di colore: Creamy White, Ebo- 
ny Black, Rubin Red. 


7. Elegante e dalle morbide 
linee vintage, la macchina per 
caffè di Ariete unisce design 
e stile. Facile da utilizzare, i 
comandi e il display sono estre- 
mamente intuitivi. Il portafiltro è 
adatto sia per il caffè in cialda 
sia per quello in polvere. 


8. Dal design rétro, la macchi- 
na di Ariete è pensata per gli 
amanti del buon caffè ameri- 
cano. È possibile regolare la 
quantità (fino a 12 tazze) e la 








qualità dell'infusione. Inoltre, 
grazie al timer incorporato, 
consente di programmare l’ero- 
gazione del caffè entro le 24 


10 





ore. 



























9. Nata dalla collaborazione 
con Nespresso, KitchenAid 
presenta la macchina Ne- 
spresso Artisan. Progettata per 
soddisfare i desideri dei veri 
amanti del caffè, unisce, in un 
connubio perfetto, performan- 
ce professionali e un design 
senza tempo. In soli 25 secondi 
è pronta per erogare il caffè: 
da ristretto a lungo, propone 6 
diverse “lunghezze”. 


10. Macchinetta per caffè di 
Guzzini-Hausbrandt, linea 
coffee project. Disponibile in 
bianco, rosso e nero. 


11. Dal design compatto e resi- 
stente, Pixie Clips, firmata Ne- 
spresso, assicura il massimo 
comfort e una grande facilità 
di utilizzo. Estremamente intui- 
tiva e veloce, è anche elegante 
e personalizzabile grazie alle 
coppie di clip intercambiabili. 














DOLCI 


PECCATO DI GOLA TIPICO DEL CARNEVALE, 
LE FRITTELLE VENGONO REALIZZATE 

IN QUATTRO VERSIONI DIVERSE DA 
CRISTINA LUNARDINI. DALLE CLASSICISSIME 
DI MELA FINO ALLE INTERPRETAZIONI 

PIU ORIGINALI, SONO TUTTE DOLCI 

E IRRESISTIBILMENTE DORATE E FRAGRANTII 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di CRISTINA LUNARDINI 
foto di ANTONELLA ARAVINI (ritratto) 
foto e styling di MARINA DELLA PASQUA (ricette) 





















Come si fa? 
Fritto perfetto? È presto detto! 
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* Prima cosa: la scelta del grasso. Il migliore è l'olio 
di semi di arachide, non solo perché ha un punto di 
fumo elevato, ma anche perché ha un sapore che non 
rischia di coprire quello dei cibi. Perfetto anche l'olio 
extravergine di oliva: ma qui cè il sapore, che può 
diventare preminente. 


* Occhio alla temperatura del grasso. Per cibi impanati 
o impastellati, meglio stare tra i 155 e i 170 °C. 


* Procedete man mano. Friggete pochi pezzi per volta, Cari 
possibilmente delle stesse dimensioni. MES 

È i 
* Gira che ti rigira. Per girare gli alimenti durante la Cra 


frittura dimenticatevi la forchetta, potrebbe bucare il 
cibo; meglio, molto meglio utilizzare una paletta. 


* L’utensile giusto. Per scolare i vostri fritti cè un 
utensile apposito: si chiama ragno. In alternativa, 
vanno bene sia una paletta forata sia una schiumarola. 


e En plen air. Dopo aver scolato i fritti su carta 
assorbente da cucina (o cartapaglia o simili), non 
copriteli, per evitare l'effetto condensa. 
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COL BUCO 


Se 


Preparazione 


} 
\ 1. Raccogliete la farina in una ciotola; versate a filo il latte e un goccio di ac- 
qua, e iniziate ad amalgamare. Unite il lievito di birra, sbriciolato, i tuorli e un 
goccino di liquore, e proseguite a lavorare fino a ottenere una pastella liscia e 
semiliquida. Coprite e fate lievitare per 2-3 ore in un luogo tiepido. 
me 






[per circa 40 pezzi) 
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| di n 21 di a ‘2. Sbucciate le mele, lasciandole intere, eliminate il torsolo e tagliatele 
so ONEUEVITO À Und A ‘a rondelle. Scaldate abbondante olio di semi in una padella dai bordi 
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alti. Passate le mele nella pastella, tuffatele nell'olio e friggetele fino a 
I doratura. Scolatele e fatele asciugare su carta 
 " assorbente da cucina. Cospargetele con 


° lozr chero e servitele ben calde. 
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Ga kirsch o cognac 
olio di semi di arachide. 
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Ingredienti (per circa 50 pezzi) 


350 g di farina 

150 g di farina di castagne 
200 ml di latte 

140 g di zucchero 

40 g di burro 

25 g di lievito per dolci 

1 bacca di vaniglia 

60 g di gocce di cioccolato 
1 pizzico di sale 


vi servono inoltre 
olio di semi di arachide 
zucchero a velo 
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tandovi con un cucchiaio DI Jola! 
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su carta assorbente da cucina. Spolverizzatele Se to) TRI 
zucchero a velo e servite. 
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30 g di lievito di birra — 
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40 g di zucchero 


vi servono inoltre 
olio di semi di arachide 
zucchero 


la purea ottenuta in una ciotola; unite la farina, il burro morbido, il lievito sciolto, le uova e lo 
ucchero, e lavorate per bene fino a ottenere un impasto sodo e omogeneo. Formate una palla; 


doprite con un telo e fate lievitare fino al raddoppio del volume iniziale. 


DST tempo di lievitazione, stendete l'impasto con un matterello e ricavate tante 
ciambelline con l'apposito stampo. Coprite e lasciate lievitare fino al raddoppio del volume. 
Scaldate abbondante olio di semi in una padella dai bordi alti. Tuffate le ciambelline nell'olio 
caldo e friggetele fino a doratura. Scolatele e fatele asciugare su carta assorbente da cucina. 
Cospargetele con un po' di zucchero e servite. 





Ingredienti 
[per circa 70 pezzi) 


1,1 kg di farina 

220 g di uova 
i 140 g di burro 
| 100 g di marsala 
100 g di vino 

bianco 

5 g di baking 

1 g di ammoniaca 
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Preparazione 
200 g di pere 1. Raccogliete il vino, il marsala e il burro in una casseruola. Mettete sul fuoco 
a cubetti e portatesasebollizione, quindi unite in un solo colpo la farina, mescolate energi- 
100 g di uvetta | c@iifente e fate cuocere fino a quando il composto si staccherà dalle pareti della 
la scorza di casseruola. Spegnete, trasferite in una ciotola e lasciate intiepidire. 
1 arancia o limon i 
latte call 2. A questo punto versate a filo le uova e poi incorporate la iI. 






dell'arancia, il baking e l’ammoniaca, sciolta in un goccio di latte. Unite infine le 


vi servono ine ".®, È ) 
pere a cubetti e l'uvetta, messa precedentemente in ammollo e ben'strizzata, e 





olio di semi mescolate ancora fino a ottenere un composto omogeneo. 
di arachide 
zucchero a velo 3. Scaldate abbondante olio di semi in una padella dai bordi alti. Can l'aiuto di 


cannella.in polvere un cucchiaio prelevate l'impasto, tuffate le frittele nell'olio caldo e friggetele fino a 
doratura. Scolatele e fatele asciugare su carta assorbente da cucina. Cospargete- 
le con lo zucchero a velo, miscelato a un pizzico di cannella, e servite. | 














TUTTI _| 
FIDICONO 





di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIULIA STEFFANINA 
foto di VIRGINIA REPETTO 
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Ingredienti [per 6 persone) 


200 g di latte; 80 g di zucchero 
40 g di burro 

40 g di farina 00; 4 uova 

15 g di cacao amaro 

in polvere 

20 g di cioccolato fondente 


vi servono inoltre 
burro; zucchero 







Preparazione 


1. Portate a bollore il latte con lo zucchero. Nel frattempo fate sciogliere 
il burro in una casseruola, unite la farina e fate tostare. Versate a filo il latte 
bollente e fate cuocere, mescolando in continuazione, fino ad addensamen- 
to. Spegnete e fate raffreddare. 


2. Una volta ben freddo, incorporate i tuorli, mettendone uno alla volta. 
Unite il cacao e il cioccolato fuso, e amalgamate per bene. Montate gli 
albumi a neve ben ferma e uniteli delicatamente e in 3 volte al composto. 





3. Imburrate gli stampini da soufflé e cospargeteli con un po’ di zucchero. 
Versate il composto all’interno, fino a 1 cm dal bordo, e infornate a 175 °C 
per circa 30 minuti. Trascorso il tempo di cottura, sfornate, guarnite con la 


salsa al lampone e servite. 
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PASTICCERIA E PASSIONE | 1L LINGUAGGIO DELLA PASTICCERIA 


de rose: tortino al cioccolato con ch andilty 
allo za baicne gel di fragola C VOSa co rift 
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VU N VOSE: 


tortino al cioccolato 


CON chantilly alle 


Zabaici ( e gel di 


. 
fragola C rosa conftt 
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Ingredienti (per © persone] 


125 g di cioccolato fondente 
50 g di burro 
35 g di zucchero a velo 


1 vovo grande 
25 g di farina 00 


per la chantilly allo zabaione 
100 g di panna 

100 g di mascarpone 

1 cucchiaio di zucchero 

a velo 

1 cucchiaio di marsala 


per la gelatina di fragola 
100 g di purea di fragola 
1 foglio di gelatina 
zucchero a velo 


vi servono inoltre 
petali di rosa; albume 
zucchero; burro 


Preparazione 


1. Per la chantilly: montate 
la panna con lo zucchero e 
il mascarpone; aggiungete il 
marsala, amalgamate per be- 
ne e trasferite in frigorifero. Per 
la gelatina di fragola: scaldate 
la purea e fatevi sciogliere la 
gelatina, messa precedente- 
mente in ammollo e ben striz- 
zata. Zuccherate a piacere e 
fate raffreddare in frigorifero. 


PASTICCERIA E PASSIONE 


Passate i petali di rosa nell’al- 
bume e nello zucchero, e poi 
lasciateli cristallizzare. 


2. Fate sciogliere a bagno- 
maria il cioccolato con il burro 
e lo zucchero. Togliete dal ba- 
gnomaria, aggiungete l’uovo 
e la farina, e mescolate per 
bene. Versate il composto ot- 
tenuto negli stampini, ben im- 
burrati, e fate raffreddare in 
frigorifero per almeno 3 ore. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, prendete gli stampini e 
infornateli a 180 °C per circa 
12 minuti. Sfornate e lasciate 
intiepidire, quindi sformate i 
tortini nei piattini da dessert. 
Decorate con la chantilly, la 
gelatina e i petali di rosa cri- 
stallizzati, e servite. 





Milifegli 


Ingredienti (per 4 persone) 


C lo UO 


250 g di pasta sfoglia 

200 g di panna fresca 
200 g di panna montata 
200 g di cioccolato al 50% 
di cacao 

1 foglio di gelatina 


per la decorazione 
cuori di cioccolato bianco 
e nero; zucchero a velo 


Preparazione 


1. Stendete la pasta sfoglia 
e ricavate tanti rettangoli da 
circa 20x8 cm. Trasferiteli in 


una teglia, foderata con carta 
forno, e infornate a 180 °C per 
circa 15 minuti, o comunque 
fino a doratura. Levate e tene- 
te da parte. Versate la panna 
fresca in un pentolino e fatela 
scaldare. Fatevi sciogliere la 
gelatina, messa precedente- 
mente in ammollo e ben striz- 
zata. 


2.. Tritate il cioccolato, versa- 
te la panna calda ed emulsio- 
nate perfettamente. Incorpo- 
rate infine la panna montata, 
mescolando delicatamente e 
con movimenti dall'alto verso il 
basso, e trasferite in frigorifero 
per almeno 3 ore. 


3. Ritagliate un foglio di car- 
ta come stencil con la scritta 
“love”. Farcite i rettangoli di 
sfoglia con la mousse al cioc- 
colato. Mettete il foglio di carta 
sull'ultimo strato, spolverizzate 
con lo zucchero a velo e poi 
togliete delicatamente. Deco- 
rate con i cuori di cioccolato 
bianco e nero, e servite. 
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Ingredienti (per © persone] 


160 g di cioccolato 
fondente al 70% 

210 g di panna fresca 

75 g di zucchero a velo 
40 g di farina 00 

40 g di farina di mandorle 
6 g di lievito in polvere 
150 g di albumi 


IL LINGUAGGIO DELLA PASTICCERIA 


20 g di burro 
amarene sciroppate 
liquore alla ciliegia 


per la decorazione 

300 g di cioccolato 
fondente 

300 g di cioccolato bianco 


Preparazione 


1. Raccogliete il cioccolato 
fondente, tritato, il burro e la 
panna in un pentolino. Met- 
tete sul fuoco e fate sciogliere 
dolcemente. A parte miscelate 
le farine con lo zucchero e il 
lievito; unite gli albumi liquidi 
e mescolate accuratamente. 
Quindi incorporate la ganache 
al cioccolato. Versate il com- 
posto su una teglia, foderata 
con carta forno, e infornate a 


180 °C per circa 20 minuti. 


2. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e lasciate raf- 
freddare. Sbriciolate la torta 
in una ciotola, bagnate con un 
goccino di liquore e impastate 
per bene fino a ottenere una 
pasta omogenea e malleabile. 
Aggiungete il liquore poco alla 
volta per non rendere l’impa- 
sto troppo morbido. Formate 
delle palline poco più piccole 
di una noce, disponete al cen- 
tro una amarena e richiudete. 
Trasferite i bon bon ottenuti in 
freezer per circa mezz'ora. 


3. Nel frattempo fate scio- 
gliere i 2 cioccolati per la de- 
corazione. Glassate la metà 
dei bon bon con il cioccolato 
fondente e l’altra metà con 
quello bianco, e lasciate indu- 
rire. Quando si sarà indurito, 
con il cioccolato opposto a 
quello utilizzato per la glassa- 
tura formate delle linee deco- 
rative e fate nuovamente indu- 
rire. Portate in tavola e servite. 
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Ingredienti [per 6 persone) 


100 g di burro; 100 g di cioccolato bianco 
100 g di zucchero; 100 g di zucchero 

di canna; 2 uova; 100 g di farina 

1 cucchiaino di lievito; 1 cucchiaino di sale 
3 lime; 50 g di noci pecan 


per la decorazione 
1 ciuffo di menta; frutto della passione 


Preparazione 


1. Tritate grossolanamente le noci pecan. Fate sciogliere 
bagnomaria il burro con il cioccolato. Levate, aggiungete 
zuccheri e mescolate, quindi incorporate le uova, mettendone 
volta. Unite infine la farina, setacciata con il lievito e il sale, la scor 
lime grattugiata e le noci. 


2.. Versate il composto ottenuto in una teglia, foderata con carta forno, 





livellate con una spatola e infornate a 175 °C per circa 40 minuti. Tra- 









scorso il tempo di cottura, sfornate e lasciate raffreddare, quindi con un Spuma al frutto 
di 1 E e della passione 
coppapasta a forma di cuore ricavate tanti cuoricINI. 
Montate 250 g di panna 
fresca con 250 g di 





3. Raccogliete la spuma al frutto della passione in un sac à poche con 
punta a stella. Guarnite i cuoricini con un ciuffetto di spuma, un po' di 
frutto della passione e una fogliolina di menta, e servite. 





mascarpone e 3 cucchiai 






di zucchero a velo. 

Unite 100 g di purea 

di frutto della passione 

e mescolate delicatamente 









a mano. Conservate 
in frigorifero. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


250 g di zucchero a velo 
250 g di farina di mandorle 
setacciata 

160 g di albumi 

250 g di zucchero 

100 g di acqua 

20 g di cacao amaro 

in polvere 


per la ganache 

100 g di panna fresca 

200 g di cioccolato fondente 
peperoncino 


AVO] e piccanti 
Preparazione 


1. Raccogliete lo zucchero e l'acqua in una 
casseruola, mettete sul fuoco e fate cuocere 
fino a raggiungere la temperatura di 110 °C. 
Nel frattempo iniziate a montare 80 g di al- 
bumi in una planetaria; quando lo sciroppo 
sarà arrivato alla giusta temperatura, versa- 
telo a filo sugli albumi (quando versate lo sci- 
roppo, abbassate la velocità della planetaria 
e aumentatela di nuovo quando lo sciroppo 
sarà esaurito). 


2. Proseguite a montare fino a quando la 
meringa raggiungerà i 50 °C. Miscelate la 
farina di mandorle con lo zucchero a velo e 
il cacao; unite gli 80 g di albumi restanti e 


amalgamate. Incorporate infine la meringa, 
mescolando delicatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. Raccogliete il compo- 
sto in un sac à poche e realizzate tanti di- 
schetti su una teglia, foderata con carta forno. 


3. Fate riposare per circa 30-40 minuti, quin- 
di infornate a 140 °C per circa 15-18 minuti 
(senza ventilazione e a valvola aperta). Per la 
ganache: scaldate la panna con un pizzico di 
peperoncino, versate sul cioccolato, tritato, ed 
emulsionate perfettamente. Fate raffreddare 
e, aiutandovi con un sac à poche, farcite la 
metà dei macaron. Chiudete con i restanti e 
lasciate rapprendere completamente. 
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Ingredienti 


per il composto frangipane 


250 g di farina di mandorle; 250 g di burro; 250 g di zucchero a velo; 100 g di farina 
250 g di uova; 150 g di mele Golden a cubetti 


per la frolla classica 


200 g di burro; 200 g di zucchero; 105 g di uova; 500 g di farina biscotto 


vi servono inoltre 
2-3 mele Golden; confettura di albicocca; granella di nocciole; glassa neutra; burro 


Preparazione 


Per il composto frangipane: lavorate il burro e lo zucchero fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso; versate a filo le uova e proseguite a mescolare. Incorporate le farine 
( ) e lavorate ancora. Unite infine le mele a cubetti ( ) e mescolate. 


Per la frolla classica: lavorate il burro in una planetaria fino ad ammorbi- 

dirlo. Unite la farina, lo zucchero e infine le uova, e proseguite a impastare fino 

a ottenere un composto sodo e omogeneo. Formate una palla, avvolgetela nella 
pellicola trasparente e lasciate riposare per circa 1 ora. 


Trascorso il tempo di riposo, stendete la frolla e foderatevi una tortiera, ben imburrata ( 
). Spalmate un sottile strato di confettura sulla base, cospargete con un po' di granella di noc- 


ciole e, aiutandovi con un sac à poche, distribuite sopra il composto frangipane ( } 
Lavate accuratamente le mele e tagliatele a fettine sottili ( ). Distribuitele sopra 
( ) e infornate a 180 °C per circa 35 minuti. Trascorso il tempo di cottura, sfornate, 


lasciate intiepidire e poi sformate. Spennellate con un po’ di glassa neutra, guarnite con 
una spirale di mele e servite. 
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Ingredienti 


per la composta alle mele 

50 g di calvados 

100 g di zucchero 

500 g di mele renette a cubetti 


per la crema leggera 

200 g di crema pasticciera 
350 g di composta di mele 
13 g di gelatina in fogli 

30 g di calvados 

300 g di panna semimontata 


per la bagna al calvados 
100 g di acqua 

100 g di zucchero 

70 g di calvados 


per il biscuit classico 
300 g di albumi 
200 g di tuorli 
250 g di zucchero 
250 g di farina 


vi servono inoltre 
1-2 mele 
glassa neutra 


Preparazione 


Per il biscuit: montate gli albumi con lo 
zucchero in una planetaria. Versate a filo i 
tuorli e poi incorporate a mano la farina, me- 
scolando delicatamente. Stendete il composto 
su un tappetino in silicone, così da ottenere 
uno strato spesso circa 1/2 cm, e infornate 
a 250 °C per 3-4 minuti. Levate e lasciate 
raffreddare, quindi con un anello di acciaio 
ricavate 2 dischi ( L 


Per la composta: raccogliete le mele, lo 
zucchero e il calvados in una padella antia- 
derente, mettete sul fuoco e fate cuocere fino 
a quando le mele risulteranno ben morbide 
). Quindi spegnete e frullate fino a otte- 
nere una composta omogenea. 


Raccogliete la crema pasticciera e la 
composta di mele in una ciotola, e amalga- 
mate accuratamente. Fate sciogliere la gela- 
tina, messa precedentemente in ammollo e 
ben strizzata, con il calvados. Unite il tutto 
alla crema ( ) e mescolate ancora. In- 
corporate infine la panna semimontata, me- 
scolando delicatamente e con movimenti dal 


basso verso l'alto. 








Per la bagna: fate sciogliere lo zucche- 
ro e l'acqua in un pentolino, quindi spegnete, 
unite il calvados e mescolate. 


Sbucciate le mele e tagliatele a fettine sot- 
tilissime. Distribuite uno strato di mele sul fon- 
do e sui bordi di un cerchio in acciaio, facen- 
do attenzione a coprire tutti i buchi ( } 
Disponete sopra un disco di biscuit classico, 
bagnato con la bagna al calvados, e versate 
uno strato di crema leggera ( ). Chiudete 
con un secondo disco di biscuit, sempre ba- 
gnato con la bagna. Trasferite in frigorifero e 
fate raffreddare. 


Una volta ben freddo, sformate la tor- 
ta e capovolgetela in un piatto da portata. 
Spennellate la superficie con la glassa neu- 
tra ( 
intagliate e servite. 


), guarnite con una spirale di mele 


Gianluca Aresu è in 
onda con il programma 
tutti i giorni alle 21.00, 
— su Alice tv. 
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Ingredienti 

per il biscotto morbido 300 g di di mele Golden 
alla nocciola a cubetti 

100 g di tuorli 

120 g di zucchero per il caramello morbido salato 
200 g di farina di nocciole 400 g di zucchero 

50 g di farina 400 g di panna al 35% 

0,10 g di vaniglia 310 g di burro 

100 g di burro 12 g di gelatina 

70 g di albumi 5 g di fior di sale 


per la bavarese alla vaniglia 
500 g di latte; 150 g di tuorli 
150 g di zucchero 

15 g di gelatina 

500 g di panna semimontata 
1 bacca di vaniglia 


per la gelée di mele 


450 g di moscato 





90 g di miele 
22 g di gelatina 
cubetti di mela Golden 


per la decorazione 
fettine di mela 
qualche rametto 
di ribes rossi 





Preparazione 


1. Per il biscotto: lavorate il burro con 
85 g di zucchero e la vaniglia fino a otte- 
nere un composto chiaro e spumoso. Ver- 
sate a filo i tuorli e amalgamate per bene. 
Montate gli albumi con 35 g di zucchero 
e incorporateli delicatamente alla mon- 
tata di burro (foto A), alternandoli alle 
farine, setacciate insieme. Unite le mele 
a cubetti (foto B) e versate il composto in 
uno stampo, foderato con carta forno. In- 
fornate a 160 °C in forno ventilato e fate 
cuocere per circa 20 minuti. 


2.. Per il caramello: versate a poco a poco 
lo zucchero in una casseruola e fate cara- 
mellare a secco. A parte scaldate la pan- 
na con il sale. Quando il caramello sarà 
pronto, versate la panna ed emulsionate 





per bene. Aggiungete il burro, tagliato a 
pezzettini, e fate sciogliere. Incorporate 
infine la gelatina, messa precedentemente 
in ammollo e ben strizzata. 


3. Per la bavarese: lavorate i tuorli con lo 
zucchero; a parte fate bollire il latte con i 
semi della bacca di vaniglia. Versate il lat- 
te caldo sui tuorli (foto C) ed emulsionate 
per bene, quindi rimettete sul fuoco e fate 
cuocere a fuoco dolce fino a raggiungere 
gli 85 °C. Incorporate la gelatina, messa 
in ammollo e poi fatta sciogliere (foto D), e 
lasciate raffreddare. Unite infine la panna, 
mescolando delicatamente. 


4. Raccogliete il moscato e il miele in un 
pentolino (foto E), mettete sul fuoco e por- 
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tate a bollore. Spegnete e incorporate la 
gelatina, messa precedentemente in am- 
mollo e ben strizzata. Distribuite i cubetti 
di mela sul fondo di un anello di acciaio, 
versate sopra il composto (foto F) e trasfe- 
rite in freezer a congelare. 


5. Per il montaggio: inserite la base di 
biscotto morbido all'interno di un anello 
in acciaio. Con l’aiuto di un sac à poche 
realizzate una spirale di caramello mor- 
bido (foto G) e versate sopra la bavarese, 
lasciando circa 1 cm dal bordo dell'anel- 
lo (foto H). Trasferite in frigorifero e fate 
raffreddare. Quando la torta sarà ben 
fredda, sformatela e adagiate al centro la 
gelée di mele. Guarnite a piacere con fet- 
tine di mela e ribes rossi, e servite. 













(A f 


raro 
Lai 
Di 


i e 






"N Ù Ia l'on 
ra Pl Meo. 
Li i Me 

















intatte nel tempo. Per la gioia 


Note delicate di caramello degli estimatori più esperti, 
e cioccolato e una tostatura dotati di palato fine. 
media, per Illy Gusto www.illy.com 

WILL ION Morbido. Sentore avvolgente 

ba SE di cioccolato fondente, pan 

biscottato e una tostatura scura Miscela top tra i caffè di 
per Illy Gusto Intenso. Nelle Hausbrandt, Gourmet 
nuove confezioni morbide soft Columbus è una 100% 
can ogni singolo aroma del Arabica, agrumata e dolce, 
blend Illy, e tutte le note di per gli intenditori e gli amanti 


gusto delle diverse arabica che più raffinati del caffè espresso. 
lo compongono rimangono Così speciale che ha già 
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‘tie Pun” 
È 


ispirato alcune dolci creazioni 
del maestro dei maestri 
pasticcieri Iginio Massari e del 
campione del mondo di Flair 
Bruno Vanzan. 
www.hausbrandt.com 


Scelta etica e garanzia di 
qualità: Equo Organic è 

il caffè biologico, buono di 
gusto e solidale di carattere, 
con le persone e con 
l'ambiente. È coltivato infatti 
da cooperative di piccoli 





agricoltori certificati 

Fairtrade, con una filiera 
produttiva controllata 

nel pieno rispetto della natura. 
Saranno dovuti anche a questo 
l'ottimo aroma e il gusto di 
questo tipico espresso italiano 
firmato Manuel Caffè. 
www.manuelcaffe.it 
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Frutto di una miscela di “crudi 
delle migliori piantagioni 
brasiliane, cioè di 6 tipi di 
pregiati caffè verdi, Caffè 
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Motta La Crème punta 

sul gusto rotondo e dolce e 
sulla straordinaria cremosità, 
per conquistare i palati 

più raffinati. Proprio come 
promesso dal nome. Ma anche 
per gli addict delle cialde, 
non manca la versione del 
rinomato espresso napoletano 
pronto in un istante, con il 

Kit Cialda Espresso Caffè 
Motta: cialde monodose, 
bicchierini, palette e bustine 
di zucchero in una pratica 
confezione da 50. 
www.caffemotta.com 
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Il caffè è un prodotto ricco 

di storie e aromi provenienti 
da Paesi lontani. Anche per 
questo una tazzina di caffè 
ci regala tanto gusto. Infatti 
dalla regione Minas Gerais 
del Brasile e dalle Ande 
Peruviane provengono le due 
single origin che Lavazza 
ha declinato nella versione 
capsula e macinato classico. 
Cereja Passita la prima, 
dolce e cioccolatata; Selva 
Alta la seconda, più fruttata. 


Entrambe sono selezioni di 
Arabica, provenienti da un 
unico raccolto annuale e da 
coltivazione 100% sostenibile 
certificata. www.lavazza.it 


Amatissimo da grandi e 
piccini, Orzo Bimbo è 
adesso disponibile in capsule, 
per preparare una buona 





tazza di orzo espressa, calda 
e confortevole. A colazione, o 
per una pausa gustosa, l'orzo 
è infatti una bevanda salutare, 
corroborante ma priva di 
caffeina e di zuccheri. 
www.orzobimbo.it 


Mokarabia, una delle 

più antiche e apprezzate 
torrefazioni milanesi, ha 
realizzato un'edizione limitata 
ed esclusiva della più amata 
miscela arabica. Si tratta di 
Mokarabia 1951, grande 
classico della Casa nella 
nuova confezione in latta, che 
ripropone lo storico barattolo 
ideato, appunto, nel 1951. 
Una rarità che si potrà gustare 
solo in bar, ristoranti e hotel 
sul territorio milanese, essendo 
il lancio riservato al canale 
horeca locale. 
www.mokarabia.com 
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VIDEO/AUDIO 


IL CORSO COMPLETO IN DVD CON Gli IMPASTI, 
LE TECNICHE E | PASSAGGI PER PREPARARE 
PICCOLE BONTA DOLCI E SALATE 


IN EDICOLA 


PIANO DELL'OPERA 
1. GRANDI CLASSICI 





2. PECCATI AL CIOCCOLATO 
IN (CIO 0 VIA d 
4. GOLOSI BICCHIERINI 
5. BOCCONCINI DI MOUSSE 


5 GENNAIO 
19 GENNAIO 
2 FEBBRAIO 
16 FEBBRAIO 
2 MARZO 


CR ao O ERI: 
7. UN BISCOTTO TIRA L’ALTRO 
8. DOLCI TENTAZIONI 

9. TORTE MIGNON 


10. SFIZI DI FRUTTA 


16 MARZO 
30 MARZO 
13 APRILE 
27 APRILE 

11 MAGGIO 
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SETA SANNIO 
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Ingredienti 


per il biscuit alle mandorle 

245 g di t.p.t. alle mandorle 
100 g di uova 

50 g di tuorli 

70 g di farina 180 W 

30 g di cacao amaro in polvere 
225 g di albumi 

80 g di zucchero 


per la crema al dulce de leche 
175 g di latte condensato 

250 g di panna al 35% di grassi 
8 g di agar agar 

50 g di burro 


per la finitura 

200 g di mandorle 

a filetti già tostate 
gelatina neutra a freddo 


Ulce de leche 


Preparazione 


1. Per la crema al dulce de leche: 
mettete in un pentolino il barattolo di 
latte condensato e ricopritelo di ac- 
qua fredda, in modo che sia comple- 
tamente immerso. Portate a bollore e 
lasciate cuocere a fuoco lento per 3 
ore, facendo attenzione che l’acqua 
ricopra sempre il barattolo. 


2. A cottura ultimata, trasferite il 
latte condensato in una ciotola e la- 
sciate raffreddare. Intanto scaldate 
la panna in un pentolino, versate a 
pioggia l’agar agar e portate a bol- 
lore. Spegnete, unite il burro e man- 
tecate. Incorporate il liquido bollente 
al latte condensato, coprite con pelli- 
cola trasparente e lasciate raffredda- 
re in frigorifero. 


3. Per il biscuit: scaldate gli albumi 
con lo zucchero e portate alla tem- 


peratura di 45 °C. Levate dal fuoco, 


versate nel vaso della planetaria e 
iniziate a montare. A parte, miscelate 
le uova con i tuorli; incorporatevi gli 
albumi montati, poco alla volta, e il 
t.p.t., setacciato con la farina e il ca- 
cao. Distribuite il composto ottenuto 
su una teglia, foderata con carta for- 
no, a 1/2 cm di spessore e infornate 
a 230 °C per circa 10 minuti; quindi 
sfornate e fate raffreddare. 


4. Pareggiate i bordi del biscuit 
con un coltello; adagiate il rettango- 
lo ottenuto su un foglio di pellicola 
trasparente (foto A) e distribuite la 
crema al dulce de leche a 2-3 mm di 
spessore (foto B). Arrotolate il tutto 
aiutandovi con la pellicola (foto C e 
D), sigillate le estremità (foto E) e tra- 
sferite in freezer. Una volta freddo, 
tagliate il dolce a rondelle (foto F); 
lucidatele con la gelatina, passatele 
nelle mandorle e servite. 
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Ingredienti 


per la dacqouise 

340 g di albumi; 385 g di zucchero 
130 g di farina di mandorle 

145 g di arachidi salate 


0,5 g di xantana 120 g di burro 


Preparazione 


1. Per la dacquoise: raccogliete in un cutter le arachidi, la fa- 
rina di mandorle e 275 g di zucchero, e riducete il tutto in pol- 
vere. A parte, versate gli albumi in un pentolino e fate scaldare 
sul fuoco; incorporate lo zucchero rimanente, miscelato con la 
xantana, e portate alla temperatura di 45 °C. Spegnete, versa- 
te tutto nel vaso della planetaria e lavorate fino a ottenere un 
composto ben montato (foto A). Unite la miscela di mandorle 
e arachidi alla meringa ottenuta (foto B), e mescolate delicata- 
mente con una spatola. 


2. Trasferite la dacquoise in un sac è poche e formate tanti 
spuntoni della grandezza di una noce in una teglia, foderata con 
carta forno, (foto C). Riducete in granella le arachidi per la finitu- 


per la mousseline al cioccolato 
430 g di crema pasticciera 
250 g di cioccolato fondente 
al 55% di cacao fuso 


per la finitura 
200 g di arachidi salate 


zucchero a velo 


ra, spolverizzate con queste i dolcetti (foto D) e infornate a 180 °C 
per 5-6 minuti. A cottura ultimata, sfornate e lasciate raffreddare. 


3. Per la mousseline al cioccolato: portate la crema pasticciera 
e il burro a temperatura ambiente. Montate i due composti nella 
planetaria, incorporando il burro poco alla volta, fino a ottenere 
una crema soffice e spumosa. Unite infine il cioccolato fondente 
fuso e amalgamate ancora. Trasferite la mousseline in una ciotola 
e fate raffreddare in frigorifero. 


4. Trascorso il tempo, accoppiate i biscottini dacquoise, farcen- 
doli al centro con la mousseline al cioccolato. Spolverizzateli, a 
piacere, con lo zucchero a velo, metteteli nei pirottini e servite. 





199 


BELA CERE 


ACCADEMIA MONTERSINO | \ | N | 











Ingredienti 


per la pasta brioche 

375 g di farina 360 W 
60 g di latte 

10 g di lievito di birra 

130 g di uova 

130 g di burro 

55 g di zucchero 

10 g di miele di acacia 

5 g di rum bianco 

0,75 g di scorza di limone 
0,75 g di vaniglia bourbon in bacche 
6 g di sale 


vi servono inoltre 

250 g di panna montata zuccherata al 20% 
100 g di zucchero a velo 

1 tuorlo 

panna fresca al 35% di grassi 


SI 





Preparazione 


1. Per la pasta brioche: raccogliete 
nel vaso della planetaria la farina, 
lo zucchero e il lievito di birra, sbri- 
ciolato, e iniziate a lavorare. Unite a 
filo il latte e le uova, e amalgamate 
ancora per 8-10 minuti. Nel frattem- 
po miscelate in una ciotola il rum, il 
miele, la vaniglia e la scorza di limo- 
ne, e tenete da parte. 


2.. Trascorso il tempo, versate nella 
planetaria il burro a pezzetti, pro- 
fumate con la miscela aromatica e 
terminate con il sale. Amalgamate 
per bene, fino a ottenere un impasto 
liscio e omogeneo; quindi lavoratelo 
brevemente con le mani, formate un 


panetto, avvolgetelo nella pellicola 





trasparente e mettete in frigorifero 
per circa 3 ore. 


3. Trascorso il tempo di riposo, 
stendete l'impasto con un matterello 
(foto A) e, con l’aiuto di un coppapa- 
sta, ricavate tanti dischetti (foto B); 
trasferiteli in una teglia e lasciateli 
lievitare fino al raddoppio del vo- 
lume. Trascorso il tempo, spennel- 
lateli con il tuorlo, miscelato con la 
panna, infornate a 250 °C e fate 
cuocere fino a doratura. Sfornate e 
lasciate raffreddare; quindi tagliate 
i dolcetti a metà (foto C), farciteli 
con la panna montata (foto D e E), 
spolverizzateli con lo zucchero a 


velo (foto F) e servite. 
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ARIETE #80 


21 Marzo - 20 Aprile 


Portate avanti propositi e pro- 
grammi con grande fermezza. 
Amore: la vicinanza della per- 
sona amata vi scalderà il cuore. 
Lavoro: state puntando su si 
tuazioni che vi daranno effettivi 
riscontri. 

Astrocenate con: come com- 
mensale a tavola vorrete solo 
l'amato bene... 


È © 141 


CANCRO sv 


22 Giugno - 22 Luglio 





Gestite le situazioni con lungimi- 
rante diplomazia. 

Amore: la persona cara è un 
aiuto forte e intelligente. 
Lavoro: contate pure sulla qua- 
lità del vs lavoro, mai così ben 
organizzata come oggi! 
Astrocenate con: cercate di sco- 
prire le vere politiche di chi ha in 
mano le redini del comando. 


© ®© ©1313 


SCORPIONE n» 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Bene i progetti di lavoro. 
Amore: la chiave di volta per 
attuare sentimenti appaganti e 
sereni è una sola, la tenerezza. 
Lavoro: ora che siete sicuri che 
avete davanti un futuro promet 
tente potete rilassarvi. 
Astrocenate con: c'è chi ha già 
compiuto il vs percorso: perché 
non invitarlo a cena? 


© € JJ 


# OROSCOPO 


LE STELLE PI LELE 


di SUSY GROSSI 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


BBRAI 
TORO & 


21 Aprile - 21 Maggio 










Febbraio si rivelerà un mese ba- 
silare per certe scelte vitali. 
Amore: si accompagna a una 
dolcezza che si tinge di rimpian- 
la 

Lavoro: fidatevi dei fatti non 
delle mere parole! 

Astrocenate con: contattate per 
sonaggi che sono al corrente di 
sbocchi interessanti nel lavoro. 


© € 





23 Luglio - 22 Agosto 


Avrete a che fare con chi vor- 
rebbe mettervi in ombra. 
Amore: ricomporrre uno screzio 
e ridare slancio ai sentimenti è il 
suggerimento celeste. le stelle vi 
vorrebbero più audaci in amore! 
Lavoro: con i consigli di Urano 
e Saturno la vs vena imprendito- 
riale è ai massimi livelli e s‘inten- 
siticano le iniziative vincenti. 


®© © Su 


SAGITTARIO di 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Pensate a migliorare la vs imma- 
gine e avrete i consensi di tutti. 
Amore: vi innamorerete PERDU- 
TAMENTE. 

Lavoro: dovreste avere più ami- 
cizie, più ammirazione e mag 
gior plauso. 

Astrocenate con: sarà saggio 
aumentare il novero di chi vi ap- 
prova, anche al ristorante! 


€ Ju 





[a 


@ nuore gp iivoro 


ceneri 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


Sole e Giove vi agevolano nella 
prima parte di febbraio. 

Amore: c'è chi vi affascina con 
un acceso sexappeal e con una 
languida tenerezza... 

Lavoro: certe situazioni finalmente 
Maturano... 

Astrocenate con: adoperatevi per 
incontrare chi vi affascina in ogni 
occasione mondana possibile. 


© € It 


VERGINE va 


23 Agosto - 22 Settembre 





Gli astri vi consigliano tattiche 


adatte a bypassare un intoppo. 


Amore: da voi vuole maggiore 


attenzione. Non ha tortol 


Lavoro: programmate con sicu- 
rezza situazioni dove il mordi e 


tuggi abbia una sua logica! 


Astrocenate con: potreste gio- 


car molto sul vostro ruolo di 
esperto nelle relazioni d'affari! 


È © ©1513 


caPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


lucidità, spirito selettivo e chia- 
rezza di idee. 

Amore: l'eccessiva indipenden- 
za non deve impedirvi di intes- 
sere rapporti a due. 

Lavoro: vedrete più lontano de- 
gli altri. 

Astrocenate con: con i membri 
del clan domestico con cui ci 
sono delle ruggini. 


MO, 


acquaRIO SD 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Gli astri suggeriscono una so- 
cialità marcata, effervescente, 
gioiosa e assai dinamica. || 
Sole e le amiche stelle voglio 
no che rinnoviate al meglio il 
settore delle amicizie e delle 
frequentazioni. 


Amore: corteggiamenti in vi 
sta... In verità la vostra prepon- 
derante personalità vi rende 
oggetto di svariati e galanti 
omaggi! 


Lavoro: concludere subito ac- 
cordi e intese si rivelerà la mos- 
sa più lungimirante di febbraio, 
mese dalle prospettive impor 
tanti. 


Astrocenate con: la propensio- 
ne a mettervi al centro dell’in- 
teresse comune vi farà promuo- 
vere mille occasioni mondane 
vivaci. 


è © © SS 


suna Le 


23 Settembre - 22 Ottobre 


le prospettive ci sono, e sono 
ottime. Il periodo è d'oro! 
Amore: occorrerà dialogo e 
contronti sinceri. 

Lavoro: mettete subito mano al 
portafogli per far partire una im- 
presa che ne vale la candela! 
Astrocenate con: mantenete a 
tavola un atteggiamento sobrio 
e rinunciatario. 


© 13 


PESCI chef 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Le stelle vi faranno decise, irridu- 
cibili e determinate. 

Amore: ha la forza di un treno 
lanciato a 300 km all'ora. 
Lavoro: organizzate meglio il 
team di persone che vi lavora 
no intorno. 

Astrocenate con: ci sono per 
sonaggi notevoli con i quali vi 
piacerebbe essere in atfari. 


i 


Ingredienti (per 4-5 
vasetti da 250 g) 


1 kg di peperoncini 
tondi ciliegia 

300 g di filetti 

di sgombro sott’olio 
100 g di capperi 
sott'aceto 

100 g di filetti di alici 
sott'olio 

1 | di aceto 

di vino bianco 

olio extravergine 

di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente i pe- 
peroncini (munitevi di guanti in 
lattice per non irritare la pelle]. 
Con l’aiuto di un coltello affilato, 
eliminate la calottina superiore 
e svuotateli completamente dei 
semi. 


2. In una casseruola versate 1 
I di acqua e l'aceto, mettete sul 
fuoco e portate a bollore. A que- 
sto punto unite i peperoncini e 
sbollentateli per un paio di minuti 
(fate attenzione a non superare i 


tempi di cottura o diventeranno 


troppo molli). Scolateli e metteteli 
ad asciugare su un canovaccio 
pulito, capovolti, per circa 12 ore. 


3. Trascorso questo tempo, met- 
tete i filetti di sgombro, ben sgoc- 
ciolati, in un mixer da cucina. 
Unite i capperi (tenetene qual- 
cuno intero da parte] e i filetti di 
alici, scolati dall'olio di conserva- 
zione, e frullate per bene il tutto. 
Raccogliete il composto ottenuto 
in un sac à poche, farcite i pe- 
peroncini e mettete al centro 1 
cappero. 


Disponete i peperoncini ri- 
pieni, con la parte della farcitura 
rivolta verso l'alto, nei vasetti di 
vetro sterilizzati. Coprite con l’o- 
lio e battete leggermente i vasetti 
sul piano di lavoro per far uscire 
eventuali bolle d'aria; lasciate ri- 
posare per un paio di ore senza 
chiudere. Trascorso questo tem- 
po, se necessario, rabboccate 
l'olio, quindi chiudete ermetica- 
mente. Etichettate e conservate al 
buio in un luogo fresco e asciutto 
per almeno 30 giorni prima di 
consumare. 
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Acquacotta di cicoria patate e uova con crostini 
di pane fritti 

Ali di pollo alla cacciatora rivisitata 

American donuts 

Amuse bouche alle 4 capesante 

Arrosto di Brighella 

Bianco d'Africa al mandarino 

Bon bon mon amour 

Bugie fritte ripiene di cotognata 

Calzoni di Pantalone croccanti 

Cannoncini di frappe fritti ripieni di ricotta e lamponi 
Canocchie al vapore con cipolla rossa caramellata 
Canocchie arrosto con finocchi e arance 
Celentani con pomodoro fresco polpo e olive 
Chiacchiere al cioccolato al forno 

Ciambelle salate di mais 

Coccio di polpo e funghi 

Coulis al mandarino 

Dadolata di sovracoscia di pollo al curry 

con anelli di porro croccanti 

Dulche de leche 196 

Fettine di lonza di suino con panatura 

di curcuma e nocciole tostate 

Filetto di maiale all'arancia e pistacchi 
Focaccia dolce di mais all'arancia e mele 
Focaccine con indivia olive e fiordliatte 
Focaccine rustiche di mais con cipolla e rosmarino 
Fonduta al cioccolato 

Frangipane alle mandorle e mele golden 
Frittelle alla farina di castagne e gocce di cioccolato 
Frittelle alle pere 

Frittelle di mele 

Frittelle di patate con il buco 

Frittelle di patate dolci 

Fusi di pollo in camicia di speck 

con fonduta di taleggio 

Gelatina di mele al tè verde 

Gelatina di moscato e cannella 

Girandole di Balanzone 

Girelle di barbabietola 

Gnocchi al mandarino con baccalà e spinaci 
Gnocchi di carote ripieni di speck e fontina 

con burro agrumi e nocciole 

Gnocchi di castagne ripieni di caciocavallo 
con bacon e cavoletti 

Gnocchi di patate al nero ripieni di salmone 
con cipollotti e panna acida 

Gnocchi di patate integrali ripieni di noci 

e pecorino con pesto di spinacini 

Gnocchi di patate ripieni di gorgonzola e salame 
con salsa alla zucca 

Gnocchi di ricotta ripieni di brie e funghi 

con spezzatino di maiale e riduzione al vino 
Hamburger di pollo con chips di patate al forno 
Ketchup fatto in casa 
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112 
91 
50 
34 
32 
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154 
67 
20 
129 
159 
90 


105 


119 
124 
133 

41 
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47 
186 
175 
177 
174 
176 
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110 
116 
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27 
146 
82 
76 
77 
80 
79 
75 
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Lasagne arrotolate di Colombina 
Macaron piccanti 

Maritozzini 

Mascherine al vinsanto al forno o fritte 
Melamangio di mele 


31 
185 
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19 
190 
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Mezzelune di polpo e bufala con salsa alla rucola 
Millefoglie love 

Millefoglie mandorle e cioccolato 

Minibomboloni al forno con confettura di albicocche 
Minicroissant con pesto di basilico e di olive 

Muffin cocco e ananas 

Orecchiette canocchie e broccoletti 

Ostriche all'arancia e peperoncino verde 

Pane di mais con miele e noci 

Panini dolci di mais all'uvetta 

Passione brownie 

Pasta mista con ceci e calamari al profumo di limone 
Pasta mista con patate cipolle e provola filante 
Peperoncini ripieni allo sgombro sott'olio 

Petto di pollo con panatura alle patate cacio e pepe 
Polpette alla Pulcinella 

Polpette vegetariane di lenticchie e scamorza 

con ragù di verdure 

Polpettine di mangalica con panatura 

di mela essiccata prugna e cannella 

Polpo patate e carciofi al curry 


Ravioli di stoccafisso nel brodo di pomodoro 

del piennolo 

Riso esotico al latte di cocco ananas e gamberi 
Salsa al lampone e anice stellato 

Sangria esotica all’ananas 

Scaloppa di vitella panatura con farina integrale 
limone e polvere di liquirizia 

Scaloppe di anatra con mele caramellate al miele 
Sformato di sedano rapa gratinato in bianco e verde 
Soffio d'amore al cioccolato 

Soufflé all’ananas con limoncello 

Soufflé di carciofi con parmigiano pecorino 

e scorza di arancia 

Soufflé di piselli con salmone 

Soufflé di polenta con ragù di baccalà 

Spiedini di pollo bacon e ananas glassati alla soia 
Spuma al frutto della passione 

Stelle filanti al forno 

Stelle filanti all'uovo di Arlecchino 

Straccetti di pollo cicoria e stracciata di bufala 
Strozzapreti al ragù di polpo 

Strudel di mais con porri e gorgonzola 

Tagliata di sottocoscia di pollo con mandarino 
mandorle pistacchi 

Tasca di petto di pollo broccoli e salsiccia 

Tiella con burrata puntarelle e alici 

Tiramisù all’ananas e cioccolato bianco 
profumato al lime 

Torta all'ananas in padella 

Torta cremosa e mele renette 

Tubetti con pomodoro e ceci al profumo di curry 
e alloro 

Vellutata aromatica di topinambur 

con capesante scottate 

Vie en rose : tortino al cioccolato con chantilly 
allo zabaione gel di fragola e rosa confit 

Yo-yo alle arachidi 

Zuppa di pasta mista con zucca cannellini e castagne 
Zuppa di pasta mista e verza con muscoletto 

di vitella e scorze di parmigiano 
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NEL PROSSIMO-NUMERO 





GIULIA STEFFANINA 


IN EDICOLA DA FINE FEBBRAIO 
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ALLEGATO 
IL PROSSIMO MESE 
AD ALICE CUCINA 


In principio c'erano una fetta di torta o qualche biscotto; 
pane e cioccolato o pane, burro e zucchero; oppure, per chi 
preferiva il salato, una michetta sfregata con aglio e olio o 
farcita con qualche fettina di salame. In principio, quando i 
bambini costruivano aeroplanini con il Meccano o le bam- 
bine si davano da fare con il dolce forno, oppure, stagione 
permettendo, si scendeva tutti in cortile a giocare a Mago 
Libero o a Nascondino, l’ora della merenda “era” questa. 
Poi i tempi sono cambiati. Le giornate sono diventate più 
frenetiche e la merenda si è popolata di prodotti precon- 
fezionati. Il prossimo Colore della cucina, lungi dal voler 
demonizzare queste ultime, è dedicato appunto al piacere 
delle merende di una volta, preparate in casa con amore. 
Come sempre in allegato con il vostro magazine preferito! 


PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 
A SOLI 4,40 EURO 


(oltre al prezzo di copertina) 





visibile su digitale terrestre 
(canale 221) 

e su pc, smartphone e tablet 
suwww.italiasmart.tv 








ALICE |) LA CARTE 





49 Ostriche all'arancia e peperoncino verde 
159 Coccio di polpo e funghi 

82 Gnocchi al mandarino con baccalà e spinaci 
179. Soffio d'amore al cioccolato con salsa al lampone e anice stellato 






40 Minicroissant con pesto di basilico e di olive 
31 Lasagne arrotolate di Colombina 

110 Fusi di pollo in camicia di speck con fonduta di taleggio 
174 Frittelle di mele 







8 Tiella con burrata puntarelle e alici 
75 Gnocchi di patate ripieni di gorgonzola e salame con salsa alla zucca 
113 Tasca di petto di pollo broccoli e salsiccia 


270 18 Cannoncini di frappe fritti ripieni di ricotta e lamponi 


a soli 





























oppure a 
soli , 
Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. PAN I] Ei ce 
All abbonamento a 12 numeri è possibile abbinare 6 numeri de “1 Quaderni”oppure a. gem 
12 numeri de ‘1 Colori della Cucina” (sempre ad un prezzo speciale) fn 
- ° a; i Ò ui I (1 
COME ADERIRE ALL'OFFERTA TA IA 
"e a 
® i è \ 
MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 SA 
Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 
31001 84IROMAI!RMIALICE CUCINA!IQUADERNI oppure ICOLORI 12 NUMERI 6 NUMERI 
La INVECE DI EURO 
COLLEGATI AL SITO http://almamedia.ieoinf.it 12 NUMERI 
EURO 
CHIAMA IL Di n. 9991541 6 QUADERNI 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


108;72 uo 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA (ANCHE FOTOCOPIA]: 


IU ISRDZV I 


COGNOME 





NOME 








VIA N° i re 

CAP LOCALITÀ PROV i 12 NUMERI 12 NUMERI 
PRESSO 

EMAIL i 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


TEL. 


| O Informatica e Organizzazione S.r.l. 

fù Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate [IC] 

Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia] 
Orari: 9 -13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


TTT TI7528.10 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


en 


RL FE SOI 


È Tn 
[* di 


i 
, 


AI NOSTRI VIN 


a) 
SIR 





